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Sonnet. Par F. D.F. G. 

ï>oulçe s a n t e ',{àns qui Vie n’eft vici 
Sans qui l’Esbat eft pluftoft paftion: 

Sans qui Plaifireft vraye illufton: 

•Sans qui la vie onques n’eft aftbuuie: 

Sans qui l’Auoir. n eft que faim allouuie: 
Sans qui Bopheur n’eft quvne viftôn. 
Sans quil’Honneur referoble affli&ion: 
Brefjfansqm n’eft noftre vie qu’Enuye. 
Plus ne pourroit le Ciel nous fortuner, 
Quen te liurat aux hommes langoureux. 
Et toy Starach,& ton Galen heureux, ' 
Auroys-tu peu mieulx nousopportuner, 
Qifen nous Iaiflànt moyen & réglé fêure 
Pour coftruerla sâNt E'brüfque & pure? 

Éxtraià des regiftres de Parlement. 

T L eft permis 1 Vincent Sertenas Libraire en l’vniuëriîté de Pa- 
* ris,de faire imprimer & expofer en vente vn liüre de C.Galen 
traiâant des viandes de bon & maüuais iuc.nounëlleméttradnift 
en Fraçoys. Et eft défendu à tous autres Libraires & Imprimeurs 
d’imprimer ou faire imprimer lediÆ Juire, fans le vouloir & coa 
Lentement dudiét Sertenas,iufques à quatre ans,fur peine de con- 
fifeation des liures,& d’amende arbitraire. Fiiék en Parlement ls 
SXÏj.iour da Décembre, 15 5 s. 

Signé du Tillet. 
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.E BARON DE SAIN 
Piancard,Capitaine des Galeres du /. 
Royjeha de Starach (on humble | r'y 
feruiteur, perpétuelle félicité. 



ONfiigneur , nous lifons 
pafiê épelles Tn des excella 
peintres qui oncques ontefiê, nyfe- 
ront, félon P lineoyanfTn tour en 



fin ouuroir ^Alexandre le grand Roy de Mace- 
done, difputer afje^. indoclement de la peinture, 
luy dit doulcement, taifegyous pour Dieu, Sire: 
Car mesferuiteursfe mocquetdeyous:Vouldt par 
ceinferer qu'Vn chafiüfidoitmejlerdecequil 
fiait faire , où dire, laifiant le rejle quil ignore 
pour ceulx qui trop mieulx l’entendent. Car à di 
re la Mérité, Tn homme ne fè monfire iamaisplm 
ridicule que quand il faicl ce qu’il ne fiaityy efi 
accoujlumé défaire. Ce que quand ie "Tiens a co- 
fiderer, Monfiigneur, il me faicl quafi de tout 
poindlperdre l’affèclton de mènera chef l’inten¬ 
tion que l’auoye de mettre en Vraçoys,fuyuant la 
promeffe que par cy deuantTous enay fai6le?m 
petitTraiÛg de Claude Galen, nommé Du bon 
& marnaisfuc 3 ou en bref il parle de toutesTia- 
des qui engendrentbon & marnaisfang : Car fi 
a y 
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‘V# Peintre le temps iadis a imposé filence à 
des plusgrande & magnanimes Roy s qui ajent 
point ejlé par lepaffé, tenant propos des peintures 
non fi doitement quil appartenait : Ne dois ie 
pas craindre qui ne fuis nyRcry ny Rien, qui peu, 
ou point ay "Versé en la langue Françoyfe ,eu ef- 
gard a ceulx qui au temps prefènt font en icelle 
plus exquis & excellentz^qu oncques naeflê * 

*Appelles en peinture 3 que par tel ^ doctes ef- % 
prit ^ ne me foit dit f taifez^ 'Vous, laiffeç^ cela 
pour nous,fi ne 'Voule^ejtre moque^jdeno^Jèrui 
teurs,ce neftpas "Vofire eftat , "Vous efiezjrop mal 
emparlé pour entreprendre telle befôigne.Ce que - 

en partie ie confegfeynais la pierre efiant defiaièt 
tée ie nepourrqye qu a mon grand defhonneur re 
uoquer, ny retraiter ma promeffe. Parquoy,ay 
plus aymé eflre y eu du monde,mal paré & yejitt ■ 
de langage, que de foy enuers celuy, à qui ie dois 
tout ce que te puis,"Voire & ce que ne puis faire. 
Etneantmoins ie refponderay à cesCiceronsFran 
fois, trouuant^quelque chofe dure en laprefen¬ 
te ~Verfion, que la matière içy tralitée efl philofb - 
phique. Or en la Philofôphie, félon Cicéron, il 
ftult premieremet,<&principalement confiderer 
lefübie£t& matière quon traiile,& nonpefêr 
rry farder les parolles: Car en genre doSîrinal les 
chqfês ne 'Veulentpas eflre ornées : mais (comme 
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dit le Poete)feulement Je contentet d’efire enfei- 
gnêes: Non que t éloquence & beau langage, s 3 il 
efiehyn Philqfôphefoit à moinfpnfer/nais aufii 
s’il ny efi point/ efi gusres àJbuhaiter . ^Aumoy- 
en dequoy ie me fins efûertué de tout mon pouo'tr 
à rendre, <&* exprimer le fens de l’autheur/res de 
mot à mot, ores par Periphrafe fans toutesfois a- 
, lioir mis en defdaingl’ornement de la didiion, ou 
iay peu,fans fouruoyerde lafntence,enfùiuant 
plufiofi le texte Grec que le Latin, lequel enplu- 
fleurs lieux qy trouuê corrompu & mal tourné: 
Et l’euffi mieux refiitué s’il meufi efiêpofible 
trouuer l’Exemplaire Grec, fur lequel la ‘vieille 
tranjlation a efié faidle.-fûiuant laquelle en quel¬ 
ques endroictz^ ay emendé nofire texte Grec,en, 
autres y ay adioufiêfms toutesfoisforcer lafênte- 
ce,ny rompre le fil dupropos,ainf qu^nchafcun 
pour ravoir, s’il luy plaifi le conférer . Ie ~\>oul- 
droye prier ces bons efprit/^ & difrtes langues 
de nojlre temps s’addoner,comme tresbien font les 
Italiens/ traflaterde Grec en nofire langue Fra- 
çoyfê les difciplines, <&* *s4rt%^ hberaulx pour 
gent^jde bon efprit,& meilleur iugemet, qui tou 
tesfois ri ont eu l’heur d’apprendre lefdidles lan¬ 
gues, auxquelles les fciences font efcrites:llefi 
"\>ray femblable que tout ainfi quil^fûrmontent 
gy* deuancent tous les autres de leurjorte en elo~ 
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quence, ou plujloft en abondance 0 Juperfui-- 
té de propos d’amours 0 matières lafiues: ainji 
feroient ilz^ce me fi auis,en propos 0 argument 
philofophiquejilzyy adonnant:*A quoyfaire ie 
les prie deçepas s'acheminer, 0 trouueront que 
^4polio aueç fes Mufes ne fe laijje pas fiaifémet 
traiCter 0 manier que ce petit enfant Cupido. 
Hors ïlzjneriteront qu’on les ejhme difertz^ 0 
cloquent^ (çe quils^appetent fort ambitieufè- 
menttanten’yers qu’en prq/e) autrement point: 
Car À bien parler l’éloquence nepeultefirejèpa- 
rêe d’auec philofophic : Lors dy ie peuIt eilre 
qu’ils^ ne feront pas fi rudes 0 fêueres enuers 
moy.Mais iefays mal de craindre le iugement de 
plufîeurs encefie tant petite traduction, quina 
eflé entreprinje quefeulement 0* principalement 
pourrons Mdfeigneur,0 mes Dames de SainCt 
Plancard: Puis pour mef leurs Lldonfeigneur de 
Motagut,0 le Capitaine Pierre de Sawciiïdav 
tin mon Coufin, Peres 0 nourrifiers auec y cm 
demeç^eiludes. Carie ne doute point que yom 
n estime^ cecy tant petit fit il,plufto fldu bon 
çueur 0 affection que ie le >ous offre, que à rai - 
fon defônheaufiy le, 0langage. Qrcefais-ie 
plus hardiment ejiantprouoqué 0 fèmond de ht 
■libéralité,de laquelle y ous a pleuyfir enuers moy 
-îC s< P nf L es pfféeSipQurpourJûiure rnesefiudes dç 
mede « 
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médecine: P arquyyfêroisingfaffine yows don- 
rtqye le premier fruiSl, que l’arbre quil > ows à 
pieu cultiuer, a porté. Non que par ceçy ie tafche 
d autre choje qu’à monjlrer le bon "Vouloir,in-~ 
credible deuotion qu’ay défaire quelque chofi a 
yqflregré, en reçognoifidnee de tant^jde bies <&* 
honeurs que ïay receu de ' Vous, pour le peu de fir 
tiice quauezjeu de moy : ayantpeult ejire efgard 
pluftojl à la lignée de laquelle ie fuis extrait, 
que âmes mérités. Car ces biens la, & faneurs en 
mon endroit font fi grandque fi tout ce que ie 
fcauroisfaire pourl/pus obéirejloit balacé,auec la 
moindre partie d’icelles, ilfe mofireroit beaucoup 
plus leger,& demoindreyaleur. Pour cela neat- 
moins ie ne defifleray oncques de ma ~vie défaire 
quelque chofe en yofire nom,fie monjlrat elle ~Vn 
rien,ou tant petite quon ”Voudra à l’efgard de 
bénéfices. Car il mefemble trefiaifonnable qu’vu 
chafcunfaçe en fin endroiclfôn pouoir,quand il 
ne peultfonVouloir. Par quoy donc, Mofeigneur, 
fcachant tresbien que prene^grand plaifir à lire 
tout%bç>ns liures, en forte que ne laiffez^pafjer 
nul tour, duquel ri employez^ ~Vne bonne partie a 
la le Bure d’içeulx,principalement fi font en lan¬ 
gues qui yousfont familière s,comme}a Frafqyfi, 
Jtaliene, & Cajlillane. l’ay misenFrançoys par 
maniéré depaffçteps le diclTraiclé de Gale pour 

% Hif 
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y eus en faire preJent 3 comeyous ay promis: No tat 
draifn quil yous duira beaucoup à entretenir 
yqjlrefianté (car de ceçy ay délibéreront en faire 
ynpetit TraiSié aparfiy s fifiuatyoftre coplexia) 
que pour tefmoigner que ie tiens le bien , la grâ¬ 
ce, &faueur quil yous a pieu me faire entelfou 
uenir s que ie demeurer ay toufiours reuefiu d’y» 
bonyoulotr àyom honorer & fruir tout le teps 
de ma y 'te. Et iaçoitque ie yom façepreset d’yne 
chof qui rieft dû tout à moy : Car À y ray dire ie 
riy a rien que le langage & quelques heures du 
iour quà cefairey ay employées : Neantmoins 
tay toufiours ejlimé quily aplus d’affaire a bien, 
entendre & expliquer les autheurs ançiens,qu œ 
faire hures muuéaux > defquei^ypour certain on 
ne tiendroit nul compte (que de bien peu)fi les 
anciens dont ilzffont prinsgy* extrait^ ie ri au- 
fè dire defiobe%f)efcoicnt expliquerez ente dm. 
Ttequoy cefeul petit liuret yous pourra fairefoy y 
ou yerreç^euidemmét efire de/couuert^ mil lar¬ 
cins d’yn tas de Régimes de Santé qrion rend ça 
& la y au nom de ie ne fcay qui. Ce que ferait a. 
moaduistollerablesilène dejguifient,&mu- 
ploiet le larçmgout ainfique font ceulx qui défi, 
robet les cheuaux y dfin quil^nefient cogneu ^ 
de leursmaifires. le yous fupplie donc Mon- 

fiignmt) mefaire tant de bien & de grâce que 

3 dfigneK. 
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daigne^receuoirce que eft à mqy en ce liure que 
te "vous offre , qui eft le premier fruiBde mon la¬ 
beur à^owspromis &youé , tout ainfiquejcay 
eftezjcouftumier de receuoir auec bon ~vifage i & 
liberale face % ce quon yousprejentefatpetit que 
ce foit : Efperantfi enceprene^plaiftrffaire d’a- 
uantage çy apres en yoftrenom. Car nul labeur 
mefcauroit lafferji y nefois entensçjque mes eftu- 
des & peines >ous font agréables . De Paris le 
yingtiejme lourde Décembre ,1-552. 

Spartam quam naClus es orna . 


Aduertiflement au Le&eur. 

Il te plaira entendre, aroy Ledeur, que la ou 
tu trouueras le caradere, a, il dénoté que c’eft 
vne expofition des chofes precedentes: Et le ca 
radere,c, fignifle corredion du texte Grec ou 
Latin. 

■_ Faultes commifes en l’Imprefsion. 

$aignir,fueillet J. page fecôde,ligne 18. liiez faigner. Vildes 
exquifes,feuil.9.page première.]ig.i;.1ifez viandes que exquifes. 
Qu’auons.ditle fa!iIoit,fè.i2.pag.j.lig.i9.1if côme auons dit qu’il 
îe faiilcit eftre. Gafcrigne,feul. 12, page 2.1;g é.lif.Gafcoigne. 
Que fi le,fè i6 pag.2 lig.S.lif.lequel fi npus. Ligues,fe.2ipag.i. 
lig.;.lif.lignes. Boutiez,fe.2}.p3g.z.lig.i5.1if.houfiz. Porceaux, 
feul.24pag.2lig.nl1f, cochons. Subltanties,feul.4fi.pag.2.Iig. 
iy.liiçz fubftantëcs. 
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villes, comme de cou&ume eft de 
faire prouihon l’eftê du bled qu’on 
a affaire pour le demeurant de l’an¬ 
née, ont enleué des champs tout le 
froument enfemble, l’orge, febues, 
lentilles, laiflantz le relie des fraitz 
qu’ôappelle legumesaux laboureurs 
& gétz des champs : en prenant ne- 
antmoins d’iceulx certaine partie* 
Lelquelz l’hyuer apres ay ant man¬ 
gé ce qu’on leur auoit laide 3 ç de- 
party, ontellé cotraindz vferrout 
le printemps de viandes qui engen¬ 
drent mauuaisfuc, mangeant le ten 
dron des branches, le reiedon des 
arbres & arbrifTeaux, efchaîottes 3c 
racines d’herbes qui font mauuais 
fang, Ilzlèlâouloient aulsi pourfe 
refaire a d’herbes fàuuages 3c chape 
lires,qu’on mage voluntiers,vfantz 
d’icelles par vn temps defmefuré- 
ment; Semblablement de beaucoup 
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d’autres cuites, desquelles onques au 
parauant feulement pour efprouuer 
n’auoient gouftè. * Xay efie contraint 
par tout ce tiare cy d'appeller par péri-* 
phrafe y naydt propre terme Praçois(her j . : 
Les bones amanger,ou herbes qu'on man 
ge voluntiers)ce que les Gréez en V» mot 
difent ( lachana ) par ce, comme iepenfe y 
qu ellesfdt femees en fouyat la terre: Car 
(lachaino)en grecjignifiefouyrjes latins, 
les ont dpbcllées{ okra ) parce que nous 
envfons le plujjouuènt en potage qui fe 
fait communément en vnpot de terre , le** 
quel les Latins ont nommê(olla) te Ga* 
Jcon(ould) dont ce mot (plus) vient, corne 
dit Varro . Or de ces herbes âirifi nomêes 
en y a qui font domefiiques & femees es 
iar dm,comme Laitues, Borraches, B/e- 
tes,,P orée: d'autres qui font champeflres 
§* Jamages, lefquelles eflant deuenues 
grandes & feiches feruent de medica 
mpnty a rdifon de leur vertu acre fa vçd 
■ À il ‘ ’ 
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hemcnte > qui cfî moindre & plus débité 
en elles efiant encore* ieunes & tendres, 
d caufe de leur humidité y abondante aux 
chofes qui ne font que 'venir de naifixe: 

L laquelle humidité amoindrit çy mate * 
leur force & acrimonie . Au moyen de- 
qUoylors onpeult manger leur tendron 
fans en eftre endomagd: mais apres efire 
deuenuesgrandes fontfi fortes , fi rudes- 
& efpineufes p que mefineles befies rien au 
fient manger. De ces herbes icyen y a 
de deux efpeces J\ne e fl beaucoup péné¬ 
trante,fubtjie» 0* amoindnffante les hu¬ 
meurs grofies g? efpejf ?s , comme leVy- 
rèthrefiSenipitffkneiiêyÔrtye, AnysVe* 
mil (y autre s:tautre efpece efide moin¬ 
dre. fir moyenne force , de forte qu elle 
nebrife ne aufii engrofiitles humeurs du 
corps tomme font lès laitues des champs 
( qui.font efpece de Cicorée) la Cicorée 
faùuage 3 la Coudriîle, & femblablesf 
ainfi que Gjfien dit au commencement du 
Hure ; 
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iiure de la diete atténuante amaigrij 
Jante . Par ce ceulx qui efioientla 
prefentz ont peu veoir à l’œil fa 
peau de plufieurs fur l a fin de la Pri- 
meuere, &^de prefque tp.us fur le 
commencement de lefié entachée 
de maintes vlceres diu cries en elpe- 
ce.Caril en y au oit qui reflèmbîoiçt 
à Eryfipelas( que le vulgaire appelle 
le feu S. Antoine ) autres â inflâma- 
tios,autres à Herpes,au très âDertres, 

, autres à Gratelies,autres au mal de S. 
Ment (cj les Gréez nôment Lepre:) 
Dont celles la qui yfloient tout doul 
cernent & fans douleur,nettoyèrent 
& purgèrent les mauuaifes humeurs 
- des entrailles & plus profondes par¬ 
ties du corps: les autres (çmbîafiles â 
r A nthraez, SçJ^oups qui fourdoient 
. acopaignéès de Eiebures, lôgue eipa 
ce de têps apres ont acablé & occis, 
des malades,bié peu en font refehap- 
A iii 
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pëï.Il y eut pareillement fieburS en 
grâd nombre fansroignesny vlce- 
res, non fans flux de ventre puant 
corrofif, fimflant enexpreîsions,’ 
8c Difenteries : Puis les vrines poi¬ 
gnantes ô^puantes blefloient la yef* 
fîede plufieurs. Les diâes fiebures 
ontfiny en quelques vns par füenrs 
8ç icellespuantes, ou par apoflumes 
8c colleâio d’humeurs corrumpues. 

Geuls qui n’ont eu f heu r d’auoir 
quélqu vne de ces choies cydottfe- 
flous mortz, l’vn auec inflamma¬ 
tion euidènte en quelqu’vne des en- 
traillesji autre auec grande 8c felone 
fiebure. Or quelques vns,&biépeu 
des medecms,qui s’auferent enhar¬ 
dir de iaighir les pâtientz au com- 
mêcenientdelà maladie(carâ boa 
droit iîz doutoientr ce faire, par ce 
que leur force eftôit défia au para- 
BSS? dé bi litée & amoindrie ymônt 
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pas trouué fi boniàng qu’on tire<« 
roit bien dVn corpsfàin & dehait: 
ains eftoit plustofi: fauue , plustofi: 
noir, plus toft trop cler 8c fiumati- 
que,plus toft picant & poignant:ai- 
grifiant la veine par ou il riiifleloit 
8çjdeeouloit, fi que à peine on pou- 
uoit rafermer & confolider la piaye 
de làlançete. D’auantaige quelques 
vns,mefmemët ceulx quiy ont laiC? 
fé la vie, ont endure-grands altérés 
8c accidentz,qui leur ont caufe refue. 
ries S^tourmentz d’efperit, acoftez 
8c accompaignez de veilles de in? 
quiétudes,ou bien de fomme pro¬ 
fond (que les Gréez nomment catar 
phora. ) Pas n eft de merueilles fi 
lors les malades êftoient cheuales SC 
importunes de diuerfes ëc^du tout 
contraires maladies, ou accidentz, 
eonfiderè qu’ilz eftoient différente 
êcj-ôntraires entre eux , non feule? 

. A üd 
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Sent de nature, complexion^ ou âa* 
ge, mais aulsi de reigle & preceden¬ 
te maniéré de viure:Car les viandes 
defquelles ilz y foient durant la fa¬ 
mine, eftoient de vertu & faculté co 
traire? A raifon que chacun d’eulx 
empoignoit indiiferemmét & fans 
efîite tout ce qu’il s’offroit & pouoit 
trouuer à manger, qui eftoit Je plus 
fouuent contraire ly n â l’autre. Les 
vns prenoiét viades aigres , ou acres 
& picantes,oa (alées,ou ameres;Les 
autres oresd’alp.res & àufteres, ores 
aftringentes, ores trop refroidiffan-? 
tes,ores trop humenantes remoi 
tiflantes, ores de greffe fubftance, 
ores gluâtes, ores venimeufes : Bref 
i’en ay yen mourir plufieürs d’auoir 
mangé des C ham pignons,plufieu rs 
d’auoir mangé de la Segue, ou de 
la plante qu’on appelle Férule, defc 
fpelçbifnpep s’f 0 font fàuue;z, Vp 
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phacun donc voyant çecy &^enten 
tiuement confiderant, ponoit faci¬ 
lement iugcr que tout ainfi que mil¬ 
le, & mille fortes dvlcere$,&autant 
de tumeurs & enfleures diuerfès fe 
font emparées de la peau au dehors, 
comme InflammationsEryfipe- 
las, Tumeurs endurcies S^nceudz 
(que les Gréez appellent Scirrhos) 

A poilu ip es froides : Tout ainfî au 
dedans, les principales parties des 
entrailles pouuoient eflre preue- 
nues des mefmes indifpofitions 8c 
encombres. Or ceulx lafeuls, qui 
contreuiennétâ la dodrine que Hip 
pocratea donné des humeurs , er¬ 
rent & failîent gradement ,aufantz Gaîe * 
amener & afsigner autre raifon 
caufe des Tumeurs, Enfleures & ma %/quîdi 
ladies que les humeurs. NonoSflatit - /5,e , w f . let 

■* ' i TfUtluuftS 

que partie d eux m ayt iecretement p^ue- 
fpljfefséque ce qu’ils contrediient à Z'Jr” ** 
H'ppo- 
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Hippocrate 8c maintien ent que les 
humeurs n ont aucune efficace pour 
cauiêr maladies, ou tenir en fantê, 
îi eftre qüe par émulation 8<_defir 
de contention : Néanmoins qu’ilz 
auoient honte attaignâtz défia Tan 
cinquante cinq de leur aage de fe ré¬ 
duire, ô^condefcendre â Topinio de 
Hippocrate, 8c icelle publiquement 
approuuer*Gar,di£bientik,nô feu¬ 
lement noz difciples , mais toutz 
çeulx qui iufques à maintenant nous 
ont fréquentez, & vfé de nous,en ce 
fè diroiét offencez & deceuz: ioinéfc 
qu il z eiloient priiez ôçjionnorez 
de plufieurs pour maintenir vraye 
feàe 8c opinio : laquelle fi publique - 
metprefchoient efire fauliê 8c errd 
née, feroient eftiméz plus ignares êc 
îndodes que les autres : Et nui de 
ceulx qui au parauât les appelloient 
de employ ant à leurs affaires,fe ibul- 
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çieroit d’eulx, ny les frequenteroit^ 
Certes il.eft aile ^pardonner ceux 
icy fans reprendre ny arguer leur 
intention, non tGutesfoîs fans nous 
douloirde leur mefchef 8c infortu¬ 
ne : Par ce que deuant qu’ilz peuf- 
fent iuger de ce qu’ilz apprenoient, 
font tumbez entre les mains de tref 
mauuais précepteurs. Mais ceulx 
la doiuent eftre haÿs qui pour vne 
ambition 6^ cupidité de gloire ont 
efté les premiers inuenteurs des Se- 
des 8<faulfos opinions .Car ilz n er- 
rent contre leur vouloir,ains de leur 
propre mouuement s’efiudient à 
tromper & abufer leur prochain, 8c 
ceulx qui plus familièrement les frè- 
queritet: Attendu mefmement qui! 
ify a perfône fi defpouruçuë de fens 
qui ne fcache bien quand le fang 8c 
liumeurs du corps acquièrent quel¬ 
que mauuaifé S^ venimeufe qua- 
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lité combien de maulx, perilz , <k 
encombres s en entrefayuent. 

Ceuîx donc,cotre lefquelz. i’efery 
cecy,difènt 8c tiennent eftreimpof- 
fible de mettxe difFeréce entre ceuîx 
qui meurent de poifon, & ceuîx qui 
de maladie indifpofition de 
corps. Pour le moins n’y a homme 
qui ne ypye clairement que Thu-* 

. meur S^yenimqu vne befte yeni- 
meufê nouslaijîè & empraint en la 
playe de fa morfure,ne nous caufe 
yne mortification ô^eflourdifiè- 
ment,ou putrefaâion, pu flegmon 
8c inflammation , ou extreme dou¬ 
leur en la partie pointe 8c vulnerée? 
Comme aufii le Scorpion expirera 
%4 C6aty4~ |1 infiant, fi quelqu vn en ieun cra- 
rtXK che furluy par deux ou trois fois. > 
ZT/aZ Car tout ainfiqu’ily a natures ô^cp 
^ufe'df p! c ?tpn* qui ont cohuenence 
f* ■»«*.•* miliarité enfemble: ainfi mefmes en 

de fit y te, 
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y a il de contrairesj’vne tafchant la 
corruption 8 çj:otalle ruine de l’au¬ 
tre. A celle caüfc nous viuons des 
viandes&alimêts familiers & pro¬ 
pres à nous S^noftre naturelles con 
traires à icelle afpirent à noflre rui¬ 
ne. Mais de cecy auons parle plus 
amplement aux Hures'des facultés 
naturelles, 8c médicaments fimples» 
Or pour confirmation de celle pre- 
lente difpute il liiffira vous faire en¬ 
tendre ce que i’ay veu 8c oblêrué au 
têps de la famine . Et fi voulez, croi¬ 
re à moy(qui ne fuis lèmond ny in^ 
duit à mentir par nulle railon, ains 
fuis marry de ce que plufieurs elcri- 
uent chofes faullès) ie vous déclaré* 
ray de point en point ce que i’ay co~ 
gneu 8c aprins en toute ma vie par 
longue expérience,appellât de ce les 
Dieux tefmoings. 

Mon pere eftoit fort Içauât & 
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queGdenjptrt en Geometrie, Archite&urdJ 
tomefif* Logique, Arithmétique, & Aftro- 
nomie:puis entre les Philofophes le 
plus recommande & admirable en 
équité, bonté , & courtoiüe : Luy 
donc m’ordonna telle dietë & rei- 
gle de viure en mon enfance, que ie 
paflay tout ce temps la (ans nul mal 
ny maladie : Venant fur mon ieune 
aage de dixhuict ans,mon pere, par 
ce qu’il aymoit fort l’Agriculture & 
labourage*fe retira aux champs,me 
laiflant âmes eftudes, aufquelles i’e- 
ftoye fi adonné g<jpur 3c nui^qué 
ie deuançoye touts mes copaignos 
conforts; Laiaifon des fruiôz ve 
nue,ie m oubliay par trop mangeât 
tat gâtant des fruicis qui tatoli per- 
det leur faifon,que l’Autonne fùiuat 
fus furpris de grieue maladie, en for 
te que ie fus contraint me faire fai- 
gner. Lors mon pere fe retirant à la 
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ville me tafa mallement, me redui- 
fant en mémoire la reigle & manie 
re de viure qu’il m’auoit ordonnée: 
laquelle de eepas me recomanda,& 
commanda garder 8c entretenir,en 
fuyant 8c deuiant 1 incontinence 8c 
vie defreiglée de mes compaignos: 
Et fit tant par fa diligence queTan 
fùyuantie vefquy fobrement 8^co 
tinement en 1 vfage defdidz fruidz 
qui toit paflènt : Et ainfi ie m’entre¬ 
tins fans mai,ny maladie tout ceft 
an la, qui eftoit de mon aage le dix- 
neufiefme.L’an enluyuant monpe- 
reeftant decedé,ie commençay ren 
trer en mon grand chemin, 8c maa 
ger en abondant defdi&z fruidz;’ 
auec mes conforts: de forte que ie 
recheus en celle melme maladie,& 
eus affaire de faignée , ny plus ny 
moins qu’auparauant. 

'V:;: - - .1 rrr' ' 7 d« 


ÎRÀ1CÎË 

Dü depuys 1 ay eftê malade Ores 
chalque année,ores de deux ans l’vn 
iufques à l’aage de Vingthuit ans.Qr 
eftoye-ie en danger celle année lâ 
d’auoirquelque apoftume au foye, 
en l’endroidou ilfe ioind au dia* 
phragme.Parquoy ie deliberay met 
tre ordre de ce pas à ma fantê, 8c ne 
manger plus de ces fruité , excepté 
des figues & raÜins bien meurs, &a- 
uec mefiire autrement que par le 
palsê. l’auoye vn compaignon plus 
aagê que moy de deux ans ,qui troii 
ua bonne telle maniéré de viure, a- 
uec lequel ay Vefcu par lôgs ans fans 
malny maladie: à raifon que touts 
deux nous eftiidiÿonsâ faire exerci¬ 
ce de corps, â fin de ne tôber en cru- 
xlitez 8c indigeftions : & touts noz 
autres côforts 6^amys,quipar mon 
confeil le font adonnez à fembtable 
exercice 8c maniéré de viure, ont e* 
ftéj 
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fie, comme ie voy, de tout poin& 
fains, les vns depuis vingtcinq ans, 
les autres depuis moins de temps 
qu’ilz ont tât cômandè à foymefme 
de ne manger des fruitz caduques^ 
6c tranfitoires, ny d’autres viandes 
qui engendrent mauuais fang, des¬ 
quelles parlerôs en cetrai&é. Ceulx 
donc qui ont puiffance de faire exer 
ciçe auant manger, n’ont pas affai¬ 
re de diete fi eftroicïement reiglêe 
et compafiée qu’ils ne puifient vfêr 
d’autres viandes éxquifes. Au con¬ 
traire ceulx la qui font diftraidz 8c 
occupez en beaucoup d’affaires, nô 
feulement fault qu’ilz vfent de cer¬ 
taine et exquifê diete,mais aufii pat 
foys ont meftier de medicamentZ 
8c remedes falutaires pour entrete¬ 
nir & continuer leur Santé. Car il y 
a plufieurs gents de tel eftat 8c con¬ 
dition de vie, qu’ilz ne pourroient 
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bonnement fe recreer, ny exerdter 
auantla refedion, ny mâger à deüe 
& competente heure, ny bien cuire 
&digerer la viande, pour eftrepar 
trop occupeZîaufquelzeftimpofsi- 
ble d’eftre fan s maladie,fi de foys â 
autre ne fe purgent, tantoftdvne 
vehemente purgation,& conuenen 
te Hebotomie , tantoft de breuua- 
ges prins en temps & lieu, lefquelz 
font dediez à entretenir la fàntê. 
Mumilfe l’enfeigneray donc vne certaine 
met de l'or diete pour faire bô fang à ceulx pre- 
tbU?q™!i n îîerement qui font aifêz,menantz 
biture Vie libre 8^tranquille,n’efi:antzcon 
traindz d’aller "aliéner ny fréquen¬ 
ter les portes et maifons des riches, 
auant le iour, pour les faluer^ ny fe 
refroydir maintes foys, apres auoir 
fuê , trauaillants en leur vacations 
ny eonduyrequelqu vng & afsifter 
aux Bai ns,-et Ëituues, puis le reme¬ 


ner 
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nër & acôduire au logis : ny eulx’e- 
ftants baignez, ou eftuuez viftemeé 
s’en retourner fouper. 

*Le temps pafiê les Rommains bien ai* 
fez dtioient de coutume donner quel -1 
que repue franche , ou bien vne piecè 
vaillant dix carolus & demy (quil% ap - 
pelloient Sportula ) à touts & chacun de 
ceulx qui leur Venaient faire la courte 
çpf dire le bon iour chafque matin', ce que 
Galenauoit veu efiant venu à Romc^du 
temps de l’Empereur Antonirt. 

En apresie reuiendray aux Arti* 
Zants Agents de meftier, qui vi- 
uent en peine & trauail, &leur don 
neray quelques préceptes pour en¬ 
tretenir leur fânté. Et pour mieulx 
entendre le propos,fauldra fè jfouue 
nir de ce qu’auons traiâe es trois cô 
rnentaires, qu’ay faidz de la facul^ 
té des aliments* 

h il 
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Jûu pain, Les viandes donc qui font bon 
{fcTïr^ an g prinfèsgenerallement du frou 
t ourceau m et,font les pains fai&z de pure fa- 
vüdes de rineians ion ny ordure, bien appa- 
giuanr& re i Hez & peftris,bien cuits en vn 
sr o fin- grand four, bien affaifonnez et mi- 
xtiônez de leuain,et de felïApres lef 
quelz font les pains cuidz dans vn 
petit fourneau ( a lefquelz point n e« 
galentaux autres en bonté.) 

La fourmentée eft de tresbon 
foc, comme aufsi la chair de pour¬ 
ceau , moyennant qu’elle foit bien 
cuitte et digerée en l’eftomach , & 
conuertie en bon fang parlefoye: 
Vray eft qu’elle a en foyquelquevi- 
£cofité,qui cauiè obftrudio de foye 
et de reins, fignâment à ceulx la qui 
naturellement ont les codui&z d’i- 
ceulx eftroi&z et ferrez. A cefte eau 
fe ceulx qui trop fouuét envfent,fcn 
têt aufdi&es parties,côme vue pefâ- 
teurr 
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tëufîEt aucunefoys quelque douleur Vobjln^ 
eft caufee d obftrudion & ôpilation^^f 
defoye,qui empeche que la viande/^ cau f* 
cuite dans l’eftomach ne fe diftri- ° ueW 
bue par toutes les parties du eôrp s y 
8c quVn tas d’humeurs s’ârreftent 
aux veines quon appelle Meferei- 
ques(c eft à dire inteftinales , par ce 
que font entre les inteftins & boy¬ 
aux) & en la partie creufe 8c inferi¬ 
eure du Foye, dont y a danger qu’il 
ne s en enfuyue quelque flegmon 8c 
inflammation aux dides parties,ou 
putrefadion & corruption defdi-- 
des humeurs . Car il fault neçeflaî- 
rement que des humeurs du corps 
crues 8c efpeflès vnede deux choies 
s’en enfuiue , âfçauoir, ou qu’elles 
foyent cuites & conuerties en fan g, 
ou que deuiennent & degenerent 
en corruption & pourriture s Tout 
aiufi qu’on voit aduenir aux autres 
B iii 
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çhofes fi par longs iours demeurent 
mufsées & accrochées enlieu chaült 
( a humide. ) Au moyen dequoy 
les médecins ont inuenté les médi- 
camentz fâlutaires pour entretenir 
la (ante; la nature delquelz generale 
ment eft de fubtilier, brifer 6^ame' 
nuyfer.Çat leur office eft d’ouurir& 
defêmperfcher les conduidz efiou- 
.pëz & (êrr ez: puis de purger le plus 
Igluant tJ ^yi(queux des humeurs ac¬ 
crochées & attachées à quelque par¬ 
te Imger tie.Mais fi on en yfètkjp defmefuré- 
ty ilz-fpnt le fang ores trop fubtil 
y/ir de me g, âque ux.ores colere.ores melâcoli 

dçetnes. T. 

que: par ce que la nature depreique 
tpjat^ lf s medicamen tz eft non feu¬ 
lement de rendre fubtil & menu ce 
qu’eft grofsier, mais aufside trop eÇ* 
chauffer & embrafer le corps. Au 
moyen dequoy conuertiffent le bo 
iàngeg igagg^is, Apres defeiçhen t 
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&^gaftentffiumidi-tç naturelle des 
parties charneufes,fermes & (olides: 

Et en defèichant engroftiflènt fi fort 
les humeurs aux Reins qu ilzy en¬ 
gendrent la pierre. Que fi le corps 
eft doué de tresbonne complexion, 
qui eft trefque temperêe, il aura le$ 
vaifteaux & côduiâ:z,par ou les hu¬ 
meurs paftent &j:oulent,amples 8c 
larges ; Et pourra viure fans eftre 
engregê de maladies, pour eftre naÿ 
fi heureufement, en faifànt exercice 
auant le repas , c principalement 
ayant largement vie de viandes 
grofsieres, comme celles cy deftus, 
mentionées, â Içauoir fourmentée* 
chair de Porceau, Pain mal cuit au 
grandi four, ou petit, n’efiant fi bien 
affaifonné 8t apareiliê qu’auons dit. 
le failloit. * Tragus a vne mefrrie rugm - 
vertu & eftïcaçe que lafourmentée, 
hors nais qu’il n eft de fi bonne dige- 
• B im 
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ftion cil l’eftomach. 

a T ragusfignifie icy vne forte de vian 
decomme noftre orge mondé qui fefai- 
foit d\ne efpece de grain quilz appel* 
loientolyre, (quefl comme iepenje no-> 
flre Sarde de Gafcrigne y ) laquelle on 
mondoit efcorçoit 3 puis on la çuijoit en 
eau 3 laquelle apres on verfoit , remet¬ 
tant en fort lieu du vin cuit , ou doulx, 
0 * des pignolatg , ayant au parauant 
trempé en eau 3 comme Galen efcript au 
premier Hure de la vertu des aliments $ 
chap,de la tÿfe. 

La nature aufsi des œufz approche 
fort de ces viandes cy,mais ü la fault 
diftinguer 8c limiter tout ainfi que 
Jelaid.Ceque nous ferons cy apres. 1 
Or tout ainfi que par cy deuant ie 
Vous ay proiedé, &: par maniéré de 
dite grofsierement pourtraid les àli 
itlents de bon 8c c grofsier fuc, en-* 
fèmblment de gluant , ainfi fairay- 
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ie cy apres de ceux qui tiennent le 
mylieu : Le mylieu di-ie entre les 
viandes qui naturellement font de 
greffe fobftace, & celles qui donnée 
peu de nourriffement en menuifant 
8c atténuant les humeurs,deiquelles 
i’ay parié ailleurs au liure de la Die* 
te amaigriffante : Et d’icelles plu- 
fleurs fedoibuent piuftoft appeller 
mendiçamentz que alimentz : Mais 
celles qui font de grofsiere 8c gluan¬ 
te humeur, indubitablement nour¬ 
rirent beaucoup, & font tresbon 
fang,moyennant qu’elles foyent bié 
cuites& digérées en reftomach,& /Si 
conuerties enlàngaufoye. 

Lesviâdes de tout poind: bones 8c J es vi ^ 
faines font celles qui tiennent le rég rees b^on- 
du my lieu entre les atténuâtes et en- TZ/usa^ 
grofliffantes,comme tenât yne me- **?*- 
diocrité entre peu & trop : Au reng 
desqu elles eft nombre le fort bon 
pain 
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pain, la façon & preparatio duquel 
ay enfeignée plus àplain au liure pre 
mier de la faculté des alimentzrPuis 
apres toute poulaille tant malle que 
femelle: En apres entre les oyfeaux 
les Faifans,Perdrix, Pigeons, Frâco- 
lins,Turterelies,Griues, Tours, Mer 
les, & tous autres oyfeletz : Dauan- 
tage touspoiflons nageantz & habi 
tantz près les rochers ('lejfqueiz les 
Gréez appellentpetræi,par cequ’il 
viuent près les rochers,& pierres)au 
profond, ou au riuage de la mer, les 
tqu’au- Gouuions, + Murenes, Soles,Merlus, 

cuns di- i ! rr 

fent cftre & généralement tout portion non 
*f am gluant, ny demauuais gouft, ouo- 
deur, doit eftre au nombre des vian 
des bonnes &^temperées.Mais pour 
déclarer leur nature & téperament, 
il faudrait déduire beaucoup de cho 
fes,defquelies parleray au propos des 
viandes qui fontmauuais {àng:ores 
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me fault paracheùer le fil du propos 
entamé ,& y adioufter ce que rçfte; 

Quiconque a pouoir de faire beau Quelles 
coup d exercice, & de dormira (ou- usnt 
hait,eftât de vie libre g^jfëliurée de 
faciendes & pccupatiôs publiques ,41 &«****• 
pourra manger viâdes grofiieres 3 c 
gluâtes : moy énât qu’âpres en auoir 
pris quâtité ne fente quelq p efateur, 
ou tentio et enfteure au ; eofié*droit: 

Au contraire eelu.y fe gardera d’en, 
prendre qui ne pourra faire exerci¬ 
ce de corps auant le repasjâ caufê de 
l’aage où de racôuftuméçe.Qui me- 
neyie c oyjiue fc^fans trauail{ a par 
quelque pceafiOn que eé fpityfê doit 
abflenir de telles viandes gluâtes & 
grpfsieres : Et au lieu de grad exerci¬ 
ce fe pourmenera à pied, ou a che- 
ual Sc litière. Car çeft yn grand 
mal ^dommage pour l’éntretene- 
ment de fa.nté que la vie oyfiue: 

' ~ Toue^ : 
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Tam: .Tout ainfique c’eft vn grand bien 

« modéré A f . Y ~ . 

grAndemet pour icelle lante que la vie aéhue & 

froftAble. exercice moderé:De forte que nul 
nefèraefprins de maladie tenâtvie 
& diete de toutpoind reiglée,deuë~ 
ment s’ebatant Sçjxercitant,fè con 
tregardant de eruditefc & indige- 
fhons( a faifant fes necefiites, vui- 
dant le ventre quand il fauldra.) En 
huître prendra garde de faire trop 
grand & vehemét exercice, ou mou 
uemént apres la refe&ion. Car tout 
ainfi que l'exercice prins auant man 
ger eft treflâlutaire, ainfi eftil dôma 
geable & pernicieux fus la refé&iô. 
Par ce que la viande iê diftribue& 
départ par tout le corps pluftoft que 
eftre cuite en reftomach: De la pro- 
uient qu vn tas d’humeurs crues 8c 
indigeftes s aflemblcnt, s'arrêtent 
& accrochent aux veines : &^de ce 
s’enfuyuent mille inaulx & mala- 
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die's, principalement fi ces humeurs 
ne font rompues, amollies & difii- 
pées par grand labeur et trauail dé 
corps : ou bien fi ne font cuites & c6 
uerties en bon fang, par la vertu & 
forcé de la chaleur naturelle du 
foye Sc^veines. 

Le plus leur fera donc de peu, ou 
point vfèr de ces viandes 8^ nourri 
ture c grofsiere & gluante, fi on a 
foing de fa famé, & non d’eftre gros 
&gras comme les lui&eurs ( 3 pour 
mieux efchapper S^efcouler des 
mains de leurs aduerfaires.) 

le deduiray donc cy apres le refie 
deThiftoire qu’encores nauonstou 
chè des viandes groifsieres,reprenât 
de rechef le pain pour mon corn- 
mancement. 

Parquoy tout pain neftant bien Du 
leuê,ny falé,ny peftry et aflaifonné, 
ny bien cuit au four,eft de fort grof- 
fier 



TRAICTË 

fier & gluant humeur.Laquellehii* 
meur grofie & gluâte les Suppos de 
Praxagoras& Philotimeappelloiet 
collodes ( 3 cefilâ dire tenente & glu 
ante,comme la colle.) 
j)ufourmi Xout fourmage eft de grofiiére Si 
utü., meiancoliquenourriture,fors que 
les fraifchement faiétz,qui n’engen- 
drét pas mâuuais fang comme font 
les vieilz: Neantmoïns. tous fourma 
ges ne font pas fi gluants que gref¬ 
fiers, mais quelques vns feulement 
ont ces deux vices enlemble : A rai- 
fon de la nature du laiâ: dot il Z font 
faidz,qui ell moult different,tant à 
caufe des belles defquelles eftprins* 
q de leur paflurage differét de lieux* 
3c païs.Pardeça( 3 en Afie la Mineur) 
tous vient communément delaifè 
de Cheure:En autres contrées pren¬ 
nent celluyla de Vache, & bien fou 
uet de Brebis,qui efi grolsier 8c me- 
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lancolique , contraire à celuy d’ A- 
iie{Te,qui ne tient rien de tout cecy. 

Celuy de Vache eft trop gras et char 
gé de beurre. 

Le laid de cheure eft entre touts té L { e h Umd ^ 
peré,attendu qu’il n’eft ny trop gras i e pi™ «. 
ny trop groGier ( a ny trop fubtil & *™ ts f et 
fluide:)Et par ce tiet le mylieu entre AUtf ‘* 
touts les autres, confideré iës opera- 
tiôs & effaidz en noz corps . Car le 
laid qui eft par trop fubtil et clair,laf 
che plus le ventre, & peu nourrit le 
corps.LelaidgroGier ^^dCpes faid 
le contraire,nourriftant plus,8<ja£- 
chant moins le ventre. 

Le laid donc eft de trois diueries 
fubftances : la première eft iubtile & 
claire Oqui eft le laid- clair) la iecon 
de efpefle et grofsiere( a qui eft le four 
mage : ) La tierce eft grafle ôçjiuy- 
leuiè ( a quieftle beurrefl Lefquelles 
iubftan ces diueries ne font pas efga- 
le met au laid de tout s les animaulx: 
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Ains en celuy d’Afn elfes et chaîne- 
les le laid-clair furpafife les autres 
parties: Le fromage en celuy de Bre 
bis: Le beurre en celuy de Vaches* 
Mais le laid de Gheures tient vne 
médiocrité entre peu et trop,l’equi 
parant et conférant â cil des autres 
animaulx * Que fi le voulions ba- 
lâcerà parfoy, et faire comparaifon 
de Tvn â l’autre ( a comme du laid 
d’vne cheure au laid d’yne autre) 
trouuerons y auoir telle différen¬ 
ce qu’auons prédit: Aufsi la differen 
ceprinfè defaage de la belle, de la 
pafture, de la faifon et partie de la- 
née, du temps que la belle afaidz 
les petitz ell fort grande. Dequoy 
aÿ parlé plus amplement au liure de 
la faculté des alimentz.Parquoy me 
contenteray ores d’en dire ce briefi 
Le laid de cheure prins làns miel eft 
dangereux.Car à plufieurs s ell caillé 
dansle- 
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dans reftomach l’ayant prins tout 
fur. Et quand cecy adulent chofeD tgrepM 
admirable tant il engrege qu’il fuf- 
foqüe le patient! Mais encores 
eftil plus admirable ce quaduient 
quand le fang s’eft-caillé au dedans 
d’vne grande ^profonde playe, 
ou en Mtomâch, ou dans quelque 
boyau. Car ceulx a qui telz encorn* 
bres & accidents admettent demeu 
rent coys, toutz efp'erdus, & refroi- 
dis/ayants lé" poulx bien petit Sc^eij 
mauuais eftat.En oukrelefangcaii 
lé es playes entache & corrompt les 
parties voifmés , faines ôcentieres.' 

Or la caufé,pourquoy la plus amou Dûhm . 
reufe,amyable S^familierehumeur 
de noftre corps ( qui eft le iang ) e- 
ftât refroidie, nous moy ene en nous 
ligrâd malaife.palsion & toürmetj 
n’eftpas de petite inquifition * ainsi 
requiert long temps à la trouùcr* 
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^*Parcëcy neantmoinspouons facil- 
Ew^telement entendre queV effort & 
“fif***' puiffance ont les qualitez des hu¬ 
meurs corrumpues,defquelles quel¬ 
ques médecins tienent peu au point 
de compte, comme de chofe qui ne 
importe , fuyuantz, Terreur de ceulx 
qui premiers ont fongé telles refi- 
ueries. 

il repent Plufieurs donc quand il mangent 
Y me ^ ent du miel, de leau, 
froumage. dufêl, affin qu’il nefe caille dans Te- 
ftomach. 

Le laid prins des que fort du te- 
tin des animaulx qui font en bon 
poind,engendre bon fang en nous. 
Mais cil qui eft beaucoup cuit nous 
fa ici: en nous fang gros & efpes:mef 
raement fi on cuit enfêmble de la fa 
rine de froument, ou du mil, ou a~ 
mydon. 

Toute forte de froumage efi de 

-■ r ; grof- 



DES VIANDES. 1 18 
groftiere fubftance,les vieux de mai* 
uaifede recent 8c fraifchement faiâ: 
eft propre pour faire vuyder le yen 
tre, moyennant qu’il foit prins de- 
uant tout autre viande 8c auec le 
miel: Tel (di-ie) eft de moins groGie¬ 
re nature que le vieil, 8c non pas de 
mauuaife( a comme dit eft cy deflus.) 

Le laicè-clair qui chet 8c dégoutté 
du caille, eft notamment bon pour ^ le re¬ 
faire afleller&vuider le ventre. 

Le gafteau faiâ: 8c aflaifonnê de r>« 
laid &froumage, eft de groflefub-^** - 
ftace & nourriture, oppilat ô^eftou 
pant les côduidz,& veines du foy e: 

De mefrne que celuy qui eft faiâ: de 
pure farine,de froumage &'de laid, 
en y méfiant de ce que les Gréez ap 
pelîent Lagana, 8^Rbyemata.Da- 
uantage toute viande qui eft faide 
8 c appareillée auec le moüft,fleur de 
farin e, ou autre de froument, n®us 
G ii 
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eft de tout poinâ mauuais noumffg 
ment:mefmes ces Lagana & Rhye- 
roata,auec toute boulangerie 6ç pa- 
ftiflerie faite defroument, fi efi: fans 
leuain, font de grcfiiere 6ç. efpeÛh 
vechmto nourriture, principalement s’il y a 
du froumage parmy. Ce que nous 
emAta ‘ difons maintenât Lagana & Rhye- 
mata, noz An teceffeurs en general 
les ont appelléi mô iugemct : *Itriai» 
* I trion efloit vne forte de gafleau 
faiti, félon aulcuns ; de pure farine, on 
graine qu'on appelle Sefame^auec du miel 
& eau : Autres difent ejlre ce qu aul¬ 
cuns Vrà&iciens nomment Vermicelli 3 par 
ce quefloient faiSlz en forme de verms 
de farine fort dejlrempéc d'eau, puis cou - 
lee & pajfcepar vne poile de fer trouéèi 
ou bien il% prenoient de la pafle ,&la 
maniaient ft long temps qu elle en deue - 
noit fort gluante & obeiffante pour en 
faire quelque maniéré de viande lon- 

^ ^ ^ g uette 
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guette en façon de serins , laquelle Hz 
faifoient feicher au Soleil , plujlofl qu'au 
feu , pour en vfer apres a efpefir le pota¬ 
ge 3 ou autrement y comme Galen dit icy, 
engajleau. 

Aufurplus les Efcargotz font leoaEfc^ 

r - r T r go«! & 

iang gros S^etpes : Les ceuiZ pa 
reiliement , fi font fi fort cüitz 
quilz en foyent deuenus durs, font 
de grofiier fuc 8ç. efpes: Ceulx qu’on 
frit à la poille acquierentvne mau- 
uaifè qualité,fi que leur digeftion en 
eftfumeufe & puante, corrompant 
le refte des viandes en leftomach. 

Au moyen dequoy ilz font vne des 
dangereufes viandes qui foiét point 
entre celles de mauuaifè digeftion, 
âgentz mefmement qui n’ont bon 
eftomach,mais ceulx qui font mol- 
letz font meilleurs & de meilleure 
digeftion 6^ nourriture : comme 
aufsi ceulx qui font cuitzfi â propos 
' C iii 
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qu on les peult humer: Lefqüelz à 
cefte caufe adoulciflent &L a Ppl a nik 
fentle goufier alpre & defrompu, 
lors mefmement qu’il z font fi plài- 
fâmment cuitz, qu’encores n ont e- 
fpefly, n y à peine leur humidité efl; 
prinlè S^amaflee. 

OH3 nt aux animaulx aquatiques^ 
qui ont lespoiflons qui ont la chair molle 
m & 4 utm. 8c. ians nulle efcaille,comme la Tau- 
te Ou Cafièron, les Popes ditz quo- 
cùs , les Seiches & autres de pareille 
forte font treftous de grofiiere, ter- 
reftre 8c gluant* humeur : Gomme 
aufsi (ont toutz ces gros & grandz 
poifionsjdu nombre defquelz eftla 
Thonine ; Neantmoins les peti¬ 
tes 8c ieunes Thonines approchent 
plus de moyenne bonté que les 
grandes. 

P’auantaige les huit res,Corn etz, 
*' CAt e ’ PourpresCquenProuenceappellent 
r ' ' ... Bios 
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Bios cornetz) S^generalemét touts 
poiflbns â dure efcaille ( lefqu elz A- 
riftote à nommez oftracodermata) 
engendrent fàng fort gros, eipes, & 
mélancolique. Aufsi font les Cha¬ 
înes (que aucus dient eftre noz Mou 
les)îes Patelles, Pétoncles, Pannes,& 
tout autre forte d’huitres,&: côquil- 
les: Entre lefquelles les Pourpres, & 
Cornetzfontde chair plus dure ôç 
mafsiue , &^ defuc mélancolique: 
Mais la chair des autres coquil¬ 
les nommément des Huitres, eft 
plus humide , tenante , 8 c gluan¬ 
te. Or il fault noter & entendre 
que le fuc de touts ces poiftons à 
efcaille , a vertu de faire vuider le 
ventre, tout ainfi que le laid-clair: 
Mais leur chair, & partie maf¬ 
flue eft grofsiere , 8 c dure â di¬ 
gérer , caufànt en nous quantité 
d’humeurs terreftres & melanco- 
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iiques ; ce qu’aufsi font les ChousJ 
Lentilles, 6^ plufieurs autres yiâdes, 
lefqu elles neantmoins ne égalent en 
ce ceux cy. Ce que nous auons arn* 
plementtraidé aux troisliures de la 
vertu des alimentz, Parquoytout 
le demeurant des poiiTons que di- 
fioqs efîre de greffe fubffance, font 
de nature vifceufe & gluante, fors 
quelques vns à efcaille. 
ÿuS- Les Chous, & Lentilles n’ont pas 

les ‘ telle nature gluante ,mais font ni- 
treufè falée, propre à defüoyer lç 

ventre. 

peh ser- La Serpentine, autrement appel- 
— lée Colobrine, eft de nature acre,for 
te, Bc amere. 

Pfr'Aro”- La plante npmêe Aron,autremêt 
pied de Veau , a ces deux facultez 
mefmes,toutesfois plus * imbecilles. 
* En ce pais les a plus fortes de beaucoup, 
r>« e fibd Ees Éfchalotes font d’vn gouft a- 

•' f p fg 
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ipre , & armer: fi ellesTant lauées & 
cuites en plufieurs eaux, ce que re¬ 
liera du corps fera dur, gros ,& mé¬ 
lancolique. 

Les Champignons font fur toutes D . es ch4m 

i r r * 1 r ' panons. 

ces viades rroitz, giuantz, grolsiers, 

& mélancoliques en toute extrémi¬ 
té,^ tre lefquelz neantmoins on ne 
feait que les Boletzf 3 que i’efffme e- 
ftrenoz Moufcerons, ou ces poti- dmTZ% 
tons qui croiffent aux prés)ayent ia 
mais fait mourir perfbnne quelcon- Moufcerit 
que:Vray eit que n eflant bien cuitz /^IS 
& digérez: en l’eüomachjont donné 
la Colique à maintz perfonnages: f c ?*& 
mais d’auoir mage des autres, beau¬ 
coup en ont efié fort malades d* vne 
£ufFocatiôd’haleine,ouâuxde ven¬ 
tre,ou colique. 

Les Truffes font de fubfiance vnj£" Tr ^~ 
peu grofsiere, non pas fort dâpge- 
reufe. 

. v r -' : VA? 
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De tuny- L’Amydon pareilleinét eft de plus 

do &noix r -, J J 0 ~~ L 

àepn. elpeile nature oc grotte, non pas 
mauuaife. 

Demefme faculté eft la noix de 
pin,laquelle plufieurs appellétftro 
bilon(enGrec.) * L avieilleycrfionfe 
ce queGalen dit au x xvij-chapitre du fé¬ 
cond liure des aliment %, mont induit a 
corriger ce pdjfage icy, & au lieu de ( hi 
paleiycefl a dire anciens )y lire ( pleijli 3 
ceft a dire plufieurs.) ,J : ~ x 

Vufoye, Le foye,îes Reins, les Tefticules 

uliTcuUs *° nt au ren £ ^ es v i aîl ^ es ^ ont 

fàng gros & efpes:Mais le foye n eft 

pas de mauuais (àng:les reins, & te- 
fticules peu ou point font de bon 
fucftExcepté les Tefticules des poliets 
engrefles: comme aufsi ce foye-la 
eft bon qui eftprins dVn pourceau 
nourry de figues fèiches , au moyen 
dequoy on lappelle en Grec Sycoto 
(ceft à dire quieft prins d’vn pou r- 
ceau 
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beau entretenu de figues.) 

Combien que la rate des autres a- ve U Kr, 
nimaulx foit d’affes mauuais fuc,ne ~ te ' 
ant moins celle de porc left moins. 

Le cueur eft de fubftance plus du- vutaur: 
re, ferme,& nerueufe,ayant plus de 
fibres &^filamentz que les autres 
entrailles principales.Car la fiibftan 
ce intérieure des vaifleaux qui font 
aux autres entrailles ( a comme au 
foye & rate) eft femblable â vn fang 
caillé; mais au cœur il y a multitude 
de ces filamentz lôgs & ferrez, tout 
ainfi qu’on voit aux Mufcles,entour 
defquelz filamentz la chair s’eft cail 
lée,vnie & amaflee : Parquoy on le 
met au nombre des Mufcles&par- 
ties charnues du corps,defquelles fa 
corpuléce, efpefleur&grâdeurpro- 
uient & confifte,aufsi fait il ce qu'on, 
nomme proprement chair, qui eft 
mangée aux Saindz Sacrifices 8 c 
obla- 
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oblations des belles. 

Des Mu- Le commacement, qu’on nom- 
S 1 me pareillemët telle des mulcies, ell 
& ylme. quelque peu nerueux ô^dur, par ce . 
qu’il ell fait des ligamentzqui yf- 
lent des os : Les tendrons S^ordes 
nerueulès prouiennent de la fin & 
queue des mufeies: A celle caufe ilz 
font de fubdance dure ë^jierueufe, 
tant ! la queue que l ia tedede my~ 
lieu d’eux ell de tout poind charnu, 
nourriflant beaucoup, & edappel- 
lê chair, ayant neantmoins en foy. 
des ligamentz,cordes, ê^nerfz méf¬ 
iez^ fi tresfort delîiéz qu’on ne les 
Icauroit voir. Attendu donc qu’ilz 
ont au parauant commancë d’appel 
1 er 8^. ainfi nommer celle partie du 
mylieu Chair,! bon droid leur lemi 
ble auoir appelle la queue, Ôç^tede, 
Mufcle. Mais c’ed autrement, car le 
Mufcle çd tout ce qu’on voit didin-* 
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gué & feparé des autres parties par 
certains limites* comme par traidz 
de ligues. A cefte canfe il faid tdW erence 
mouuement qu on veult Car tel ment n* tu 
mouuement eft ainfi appelle volun ImZtnT' 
taire, pour mettre différence entre 
luy,Ôe le naturel,qui pas n’eftvolun 
taire. 3 par ce au ilfe faiSl f ms noîire 
Vouloir * comme on peult Voir en vn dor~ , 1 ^ 
mant, qui néant moins a mouuement de 
cœur. Les parties donc des müiclei 
font en telle différence qu’auôs diti 
. Es parties extremesdesanimauîxu^^vj 
a peu de chair, & aifeZ d’os* de m>mw * 
nerfz : Non qu’ilÿ ayt beaucoup de 
ce nerf la qui fait & caufe le mouue- 
ment volontaire * a Car il eft bien petit 
Çfdehéen ces endroiSî^ la : mais plüf- 
toft du ligament que les Gréez an¬ 
ciens ont nommé Tenonda, ( a & les 
Latins Tendonem,nous,n ayant au 
tre terme l’appellerons Tendon, ou . 
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corde (félon le vulgaire) &îismo¬ 
dernes médecins le nomment Apo 
neurofîn, ( a corne fi on difoit extre 
mité,ou deriuatiô de nerf.) Ces par 
tiesicy extremes,ellantcuites,font 
defùc allez gluant &tenât:parquoy 
le nourriffement,qu elles nous don¬ 
nent,fera de mefme. 

ermufeil Ees parties qui font près du groin 
des ani- & mufeau des animaulx à quatre 
muix. de pareille et femblable 

nature : car elles engedrét fuc gluât, 
non gros ny efpéz:Ce que leur cui£ 
fon monflre & defcoüure : car elle 
les rend enflez et boufîez,font neat- 
moins de bonne digeflion. Aufsy 
Des Ailes, font les ailes des volailles, par mef¬ 
me raifon que le corpsdes belles qui 
font exercice : Au moyen dequoy 
n engendrent pas excrementz,ny lu 
perfluitéz et ordures, corne font cel 
les qui viuent en oyfîuete. 

“ " " La 
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La peau de pourceau bien cuite, vtUpe** 
ores que foit gluante & grofle, tour 
tefois n’eft pas de trop grofle fubftâ 
ce,ne aufsi de telle,ains beaucoup pi 
re que les extrémités, engédrant en 
nous fort grandes fuperfluitez & or 
dures. 

La ceruelle partie de l’animal, efl: “r 

aufsi de grofle efpeflefubfhnce, 

& la moile de l’efchine auec. 

Mais les Glandes tiennent en ce 
quelque médiocrité, corneaulsi les 
T efticules des ieunes belles facrifiêes 
aux Dieux. a P Une dit que les Cochons 
riejloiêt purs & net % pour eflre fscrifiez 
aux D leuxjufques au cinquiefme tour de 
leur naiff'dnceiLes aigneaulx au huitief- 
mezles T or eaux au trentiefme , que fl \n 
temps auquel ces hefles rîont encor es eflé 
en chaleur , & par ce leurs teflicules font 
encore* bons. Car il couient faire vn 
mémoire en general, de toutes les àti Ptf et 
parties & membres des animaulx . de tous le 
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Les parties des belles défia vieilles 
de aagêes font dures, feiches & mai 
aifees à digerericeUes des ieuries (ont 
m dytes,mollettes,tendres, & par eé 
aifees â digerer,hormis celles qui ne 
font que for tir du vétre de leur ni e- 
re:car leur chair eft par trop baüeufê 
humide j fignamni et celle de tes 
belles la,qui font de-nature fort hu¬ 
mide,comiiie font les-aigneaulx, dç 
porceaux-.Les cheuréaulx,et veaux, 
par ce quilz font beftes decôplexiô 
- 6 c température *feicheetmelancoli 
que,ont la chair de meilleure dige- 
. flion 2<J}.ûUrriture, * elles efiant ieu- 
nés , car lors leur chair nefl encor es feu 
che 3 ny mélancolique. 

veU tan- Or tout ainfi que les Tefticuîes,8é 
gut \ Glandes font femblables en tem - 
perature, ainfi mefmè eft la Lâgue, 
qu i eft de fà nature rare & glandu- 
leufe. 
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Les Glandes qui font aux mâmel-D« tcttinî 
les,ayât en foy du laid,s*appeHet(en 
Grec ) outhata, (ceft â dire tettins,) 

& font de gros fuc & humeur r tou¬ 
tefois ilz nourriflent beaucoup,& fé 
rot en nous b 5 fâng,fi la belle,de la¬ 
quelle on les préd-, eften bô poind. 

Ce que doit eftre par tout entendu, vreceptecy 
& tenu en mémoire î Car c eft Vng **** 
précepte general de toutes viandes. 

Les médecins touts d’vng accord 
Ont eferit que le laid engédroit bon 
lue: Au moyen dequoy maintz en y 
a qui eftiment que luy feûl peült te- 
rnedier & guarir à ceulx qui ont vl- 
ceréz les poulmôs( 8 lefquelz. on ap - 
pellePhthifiques)pourueu q l’vlcetë 
ne foit pas fort grade, ny endurcie. 

On préféré le laid des fémes,atout DuUadc 
autre pour Ces alfediôs phtht{îques:f m ” ,f ‘ 
à railbn de la conuenance & fami¬ 
liarité qu’il a auec noftre nature , & 

> : ' ; "■ d t;' 
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fübftance:Et principalement Eurÿ- 
phon, & Hérodote fur tous les au- ' 
tresmedecins tiennet ledid laid e- 
ftre plus fain 8^falutaire,fi ceulx qui 
font engregés de telle maladie le 
fucçét de la mamelle, mefme corne 
Vn petit enfant : Par ce qu’il perd fa 
bote quand il découlé & ruiflele du 
tettin( a fi on le tire autrement.) 11 eft 
doc tou t certain q le laid eft vne via 
delà meilleure, & de meilleur iùcq 
les médecins, principalemét cy deft 
fus ditz, & autres ont fceu choifir. 

Muemf-] Orii eftbefoing remettre en me- 

fement & . , « x " j - ' 

précepte moire ce que generalemet auos dit, 

générât. ce fj; e v iâde feulemét, mais auf 

fi de toutes autres : A fcauoir que le 
laid des animaulx gras êx^en bon 
poind eft plaiiammétbon,& de bo 
fîiCîÇelüÿ qui eft pris des animaulx 
fort maigres ne pourroit eftre que 
mauuak, tout ainfi que leur fang; 

Car 
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Carn’eft pofsible que le laid face bo 
fâg s'il eft prins d’animât chargé de 
mauuaifes humeurs. Parce le laid 
des animas bie dehaitz & dilpoftz, 
eft,cornefay did,detresbonfoc& 
nourriture: corne aulsi font les glâ- 
des des Tettins, qui ont du laid en 
foy, S^autres qui n’en ont ft on les 
prend de beftes faines , & en bon, 
poind.-Pareillemet le foye, S^tefti- 
cules font de tel foc que leurs beftes? 

Car s’ilz font prins de beftes en mau 
uaispoind, ne fcauroient engédrer 
en nous bon lang: hô plus que prins 
des beftes vieilles qui oncques ne 
furent de bon foc. Mais toute belle DeU 
de laid, tettant de mere ayant bon âf 
fang, a le foye de bon foc, S^fes au¬ 
tres parties auffî. 

Cy apres nous dirons quelles 
meurs les autres parties da n i m a u 1 x f ro ^J es 
engendrét. Il eft main tenat raifon-^#* 

- - D ii ^ 
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nable de paracheuer le propos entait 
me des viandes de gros fuc & efpes. 
Les quelles,attëdu que bié peu nous 
en reftent, briefuement difcourray: 
Puis apres ayât déduit &determiné 
quelles d’entre elles font bônes,quel 
les mauuaifes, pafferay aux autres. 
Gar le proffit Sç. vfage de ce prefent 
traidé afp ire â fçauoir eflire et choi- 
fir les viandes qui font bon fâng, en 
abhorrant et fuyât celles qui le font 
mauuais.Veu donc que les viandes 
de greffe & efpeffe fubftance, côme 
nous auons proparlé au commance 
ment de ce liure, empefehét la trâf* 
piration,& rafraichiflèment de no- 
ftre corps, en eftoupant les pores Sc 
conduidz d’iceiuy, du foye, des 
reins, ie confêille de ce pas de n en 
vfèr continuellement:côbien qu’el- 
les foiét de bon fuc. Maisdutout fe 
faut abftenir de ces viâdes la qui en- 
" - -T 5 " ' gen- 
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gendrent rriauuais fan g, ores fufient 
elles fubtiles, ou grolîès & efpeflèsîia 
çoit qu il fèpeut faire, comme nous 
auons dit, que ceulx qui font vehe- 
ment exercice, n’ayant les entrailles 
mai formées & composes de natu¬ 
re,pourront vfer deces viâdes grof- 
fes & efpelïes, fans leur en aduenir 
mal ny dommage, les autres point* 

Les deux efpeces de Gian, àfça- 
uoir celle deçhefne , & celle de Pal- 
me,(laquelle S^fon fruit auGi lesfignife t* 
Gréez appellent Phœnieas) font de m * 
fuc gros & elpes. .b .. . 

Entre les fruidz des chefnes les cha »« ch£ 
ftaignes font les plus doulces & pla Ï D^lefii 
fàntes â l’homme-.lefquelles tât ceulx 
qui font aux villes qu ailleurs en A - en Grec 
fie {innomment Sardianes, & L eu- TJftâ™ 
çenes,à raifon des lieux ou elles pro- 
uiennet: on feait aflez parquoy font i ourle . cb t 

w/ r* t Z \ J JtMgmer q 

app ellees Sardianes,mais les Leu ce- pour u 

i - ^ - p iü - **>. 
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nés ont prins leur nom de ie ne fcay 
quel lieu de la motaigne de Ide, qui 
éft ainfi nommé en pluralité ( com¬ 
me s’il en y auoit plu fieu rs) tout ain¬ 
fi que Thebæ. On menge commu- 
némét toutes ces efpeces & gères de 
glands,tantoft crus, tâtofi: rofiis, ta- 
tôft boullis: Voire mais ceulx qui 
font longüetz,& femblables aux da 
1 êtes, plufioftfont pafiure & viande 
Ue pourceau que d’home, * fors que 
en extremeneedfitté, corne aduient 
quelques fois au téps de difètte. Les 
glandz du chefne nommé llex ( en 
Prouuence Eeufe) font durs,aftrin- 
gentz,afpres î &aufteres.A celle eau 
défont mal plaiiântz,A?oire & lesfit 
onboullirrparce font mal aiséz. à 
digerer , & font en nous gros foc & 
efpes,au moyé de quoy s’en faut ab- 
ilenir. * E» quelques endroiSlz ctEfpâi- 
gne,et Portugal on mëge de ceux cyjout 
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dinfi que de noz Chafldigrtes, & les dp* 
pelientycommeil tna eftè dit pelotes. 

Orileft certain que le fuc aufte- 
re, & le fuc acerbe, (ou afpre ) fo n t d 4 *jj e t r r b t ‘ et 
quelques efpeces & différences de 
plus &^moins du {uc aftringant & 
referrant. Car les chofes au ( 1 er es & 
rudes font moins aftringentes : Les 
acerbes 6^alpres,pl 9 . Pàrquoy d’au¬ 
tant que ces glands dllex font plus 
afpres S^referrantzque les autres, 
d’autant les autres refèrrent plus 
que les Chaftaignes , lelquelles peu 
ou point font referrantes, combien 
que (oient âu nombre des vian¬ 
des groflès S^efpedes, comme les 
glands : neantm oins font de meil? 
leüre & plus aisée digeftion, &pai 
ne font de foc mauuais ny vitieux, 
naufsi referrent û fort le vèn*I 
tre. Toutcsfois fe fault garder d’en 
menger par trop , non feulement 
:%m' D iiii 
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par ce quelles font de grofle fubftàfi 
ce,comme beaucoup d’autres yian~ 
des cy defliis mentiônées, mais par 
ce que font mal aiiees â digerer:puis 
referrent le ventre & font en nous 
Ventofités. 

patetet. I^ e s D, a des (autrement furnom- 
mées en Grec phceniçes, de melme 
que le palme ) îont de fuc doulx, a- 
myable, 6^referrant. Quelques nou 
Beaux medecls les ont appellées par 
nom compofe Phœnicobâlanos, çç 
que n’eftoit en yfàge au temps de 
noz Gréez anciens. Carilz appel- 
loient ces fruidz icy Phcenicous Ba 
lanous ( cedà direglandz & fruit? 
de Palme) non pas Phcenicas, ou 
Phœnicobalanous. Mais ce n’eft pas 
içy queiay propofê déterminer de 
la-différence des noms ^appella¬ 
tions des chofesîCcfl à faire à gentz 
qui ont plus grand-loyfir., 

pas 
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pas encores à toutz ceulxla,mais fi- 
gnamment à ceux qui ont eftudié, 

& aprins le vieil, & dilert langage 
des Gréez Attiques. Or, combien, 
que tout homme ayt affaire de fan- 
té, neantmoins par ce tous ne peu- 
uent pas vfèr de diete, ou à çaufe de 
leur incontinence & vie defreiglée, 
ou à eaufe des occupations, ou bien 
n entendant ce qu’eft meftier de fai- ’ 
re: Nous auons entreprins ce liure 
cy tant feulemet pour ceux qui peu-^ÿ'* # 
lient congnoiftre la maniéré & rei- ’ 
gle d’entretenir lafanté, S^qui par 
icelle fe veulent régir & gouuernerj 
La chaftaigne, les Glands d’¥eufè 
8 c chefne ne font pas fruitz gran¬ 
dement differentz entre eux, confi- ' 
deré l’arbre de chacun aparfoy:mai$ 
fi font bien les Da&es entre elles. 

Car fi quelqu’vn faiâ: comparaifon 
de là Daâe d’Egypte ( 3 qu’aucuns 
dient 
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client eftre vne elpece de noz Myro 
balâs) qui eft dure,feiche, auftere & 
rude,auec celle qu’on nomme (en 
grec)pateton(comme fi on difoit ta 
pye & fouléejqui eft fort doulce, ÔC 
quelque peu referrâte,luy fêmblerôc 
eftre de nature diuerfe & contraire. 

; Jduertif - - li en y a d’autres, qui font entre 
«belles' cy , ores plus, ores moins a- 
grofieres fpres , & doulces. Leur fuc eft 

& doulces 1 r _ _ r r - ., 

tnfmbic. gros 8^ eîpes , cauiant facilement 
oppilations de fbye: Ce qu eft â 
noter es viandes groftès, &<^en{em- 
ble douIceSjComment leur fuc fàid 
obftrudion S^ôppilatio defoye, & 
rate:Puis, fi aux entrailles a quelque 
petit commancement dlnflamma- 
tion,elles l’augmentet & embrafent 
dauantaige: apres font caufè d in¬ 
flammations, vetofitez, 8^ durerez j 
& Apoftnmes. 

Mai s cecy dauepture eft trop for- 
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Soyer de la dietefalutaire, qui eft v- 
ne partie du prefent îiüre . Parquoy 
retournons à noftre propos,en y ad 
iouftant ces viâdes-la qui font gros 
fu c, ou c gluant: Aucuns lilënt icy(& 
doulx) Sçmelme noftre Grec : mais 
n e conuientft bien à ceque s ? enfuit 
qtrel’autre (delquèlles en y a qui tant 
feulemét font de lue gros & elpes,co 
me les lentilles: D’autres deglult & 
tenât,corne la Mau lue: Autres qui tié 
nent des deux;, corne le poiflbn làns 
efcaille,&àe{caille,que Ariftote no¬ 
me oftracodermata (* comme font 
les huidres. . - 

Noftre plus propre nourriture 
eft Celle qui prouient des viandes 
quinefontny grofles, ny gluantes: 
delquelles s engëdre vn bô fang de 
moyenne confîftence: Mais le nour 
riflement prouenât des viâdes fob- 
tiles ^exténu âte s eft mauuais ? dau » 
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tant que le corps neftant guerès fu- 
ftenté, ny nourry d icelles deuient 
grefle, &^imbecille. Parqüoyles 
Li marque viandes de moyenne nature en- 
iindes ”tre celles quauons dit neftre par 
trop tenantes ny gluantes, font au 
reng des meilleures & plus recom¬ 
mandées pour la fan té. Mais aufii, 
celles qui ie brifent trop ligiere- 
ment,n’ayant que bien peu d’humi¬ 
dité & moytifliire tenante & natu¬ 
relle , font dangereufes. Gar il eft 
aduis aux gentz qui mengent du 
pain de Panis, ou Mil, auoir en 
leur bouche des cendres ou fablon: 
A ceftecaufe quand on en faiâ vn 
Etnos , ou bien vn Lecythos ( a qui 
font noms de boullie )il y conuient 
mefler quelque grefle, ou autre cho 
fe gluante. Quand donc les gentz 
des champs mengent de ces vian¬ 
des,y mettét delà grefle depour^ 
■ , mm , ' ^ çeau 
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ceàü, ou de cheure , ou de l’huyle, 1 
ou bien quelque laid de Brebis, ou 
de Vache. 

Ce que nous appelions icyEtnos, Emt; & 
fe faid de tout legume cafle, & froi fi 
fe: defquelz moulus qu’ilz foy ent, f onu 
& mis en farine,fè faid le Lecythos, 
en cuyfant le tout auec eau Ôc^quel - 
quegrefle. 

Il y a quelque forte d’alimentz,lef , 
quelz confiderê à par foy auant que 
les apprefler,commeboullir, rofîir, 
fricalfer, tremper en eau, apparoi- 
ftront de fby terreftres & durs : La 
ou fi font boullis,ou mis en infufion 
& trempez en eau, deuiendrôt mol 
letz & tendres : comme par exem¬ 
ple l’orge, &froument entre lese- 
îpeces de bled : Les pignolatz ou 
pomme de Pin entre les fruids d’ar- 
bresi A caufê dequoy nous conuiét 
eftre foigneufement attentifz, non 
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feulement en marches Si païs eftraii 
ges, mais aux noftres mefme, de fai¬ 
re laprouue 6<_experience allât que 
mengerde ce que n’aurons acouftu 
mé, le faifant tremper en eau pre¬ 
mièrement,& pluftoft que le boul- 
lir ou roftir. Car entre toutes les 
fèmences, graines, & fruitz quel¬ 
conques,ceulx quis’endét Si engrof 
fiflènt delaifsâtz leur vieille du reté, 
fêicherefTe ydeuenantZ moîz Sc 
moites,font en hôte les plus recom¬ 
mandez: Au contraire ceuîx qui re¬ 
tiennent leur dureté aeouftumée, Si 
peu ou point engroGifsét,fbnt les pi 
res pour eüre de difficile digeftiô,de 
terreftre & mélancolique fubftance, 
ayâts befoing de faculté ô^^force de 
corps robufte Si puifTante,qui les cui 
fe Si digéré dans l’eflomach, & les 
puifle conuertir en bon fang au foye: 
& Veines: A quoy'les corps imbecil- 
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les ne pcuuent fournir, qui eft caufe 
d’vntas d’humeurs crues,& d’indi- 
gefti 5 s,dôt plufieurs Si diuerlès ma 
ladies font cauiees. Or par ce qu’en 
chafque eipece de fruitz a grand di- 
uerfitè, je vous prie y vouloir enten 
dre, 6<aprendre par vne certaine 
expérience de quelle nature ilz font, 
en les faifânt tremper ou perboul- 
lir lors qui! vous en fauldra men^ 
ger. Par ce donc mon pere eftant 
fort du dieux Si curieux de ces cho¬ 
ies cy , il experimentoit la bonté 
des Amendes, des Noix, Ô^Noi- 
fettes , des c Glands 8^ Cnaftai- 
gnes, femblablement des Febues, 
Pois, Gefles, Erueilles, Lupins, O- 
çhres, Si Doliches ( qui font noz 
Fafêoles ô ou ce que en aucuns en- 
droidz de France nôment Pois-fèr- 
rez, en quelque partie de Gafcoi- 
gne les appellent mongetes ) quel- 
~ r; : X ques 
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ques vu s difent eftre les Erueilles 
les faiiântz ores tremper en eau,ores 
perbouillir pour cognoiftre leur 
bonté felô qu’ilz le -feront enflez & 
remplis. 

Quand eft de l’orge n’eft ia be- 
foing d’en parler:car mefme les en- 
fan tz congnoiflèntque cil, quifou- 
dain qu’eft mis dans l’eau s’enfle, eft 
le meilleur, cil qui bien peu, en tré- 
pant neantmoins long temps, eft le 
pire: Car le premier fe fond ^at¬ 
tendrit deuenant comme crefme: 
Le fècôd à peine fe fond,ains retient 
fà dureté, rendant bien peu de cref¬ 
me SQùc, 

Il y a quelques femences qui peu 
ou point engrofsiflent en cuyfant: 
A cefte caufe quelques médecins 
Gréez du temps pafle les ont appel¬ 
les Ateramna ( c’eft â dire Eftaim- 
mes & difficiles à cuyre. ) Mon pere 
donc 
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Àénc faifoit 1’experience ainfi 
dit eft, voire & du bled, & par la 
foifbn aufoi, 8 t abondance de fari¬ 
ne: par ce que celuy qui en rend le 
plus,eft le meilleurs celuy qui moins 
le pire. 

Pas rie fault eftimer que cé 
• queie dy ores icÿ, {bit hors de pro¬ 
pos: Car ce font de maximei& pré¬ 
ceptes generaulx lèruantz à tout 
grains, femences,frui&z quon met 
en relêruepour en vferslelqüelz pat 
lôgs ioürs ont efté examinez, & pat 
longue expérience àpprduuéz 8 ç 
emologuéz par mon pere ôt moyï 
Il appert manifeftement que i’en- 
tens ces fruidz-la fe pouoir conlèr- 

, r i £ r r de referas 

uer,leiquelz auant que le mollir, ou 
pourrir, le defeichent aifément : Ce 
que touts ne peuuet pas porter* eom 
me les Meures,Pompons, Melons, 
Preffes, Pefehes, & féblables,â caufe 
-- _ . • - E —- 
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qu’ils font preuenus de pourrituS 

plufloft que deuenir iècz & arides. 
Mcundi plùfieurs neantmoins tronfentv& 

fmtity(les 4 ,, r • > 

Potiro s )no coup et les c courges en menues pie- 
^(tLaiZ) ÇèS) Si apres les font feîcher : D’aüf 
(L *™- trcs ^ es P ot i rons J^ e % ue î z montrent 
très)quiejî grand %nal de prauité, Si malice 
ueÙti u silz-nepeüûent feicher &Jfletrir/ 
fcntence. \Tokefeâis : queft il befoin de parler 
des prunes,attendu que toutes gétz 
fanent que elles fe gardent/no feu¬ 
lera 5 t en Damaft Si Eipaigne, ma is 
àuffi en ridftré pais? Parquoybien 
|ku : dé frultz trouuera-on qui nèle 
puifiêt fêiéber-6t garder,fors que,cô 
me dit efl/lèsPôpons, Mélos, Abri- 
cotZjpefehes/ S^auant-pefches, que 
-lés latins Ont appelle Præçocia. Tes 
Rgües r iêniblâbleméÉdefeichéesiont 
âeduréedLiçs concobres ïcmblâbîe L 
ment fè gardent tout ainfi que les 
courges . Toutes ces choies icÿ qui 
—- font 
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font refèruêes pour en vfer fhyuer, 
doiuent eftre examinées delà mép 
me façon que cy deflus auons dit. 

Gar ces choies la qui dans l’eau 
cüytes, ou non cuytes, bien toft 
moüiflènt & ramoitifTent, fortt lés 
plus faines 8c meilleures de leur for¬ 
te: Celles la font les pires qui peu 
ôu point s’éngtoffilîeht , en trem¬ 
pant ri eantmoins long temps; II 
faut donc ériteridre& liôtér que lei 
Viandes qui dëuiénent inçontiüéû# 
greffes 8c enflées, font les pltis recô- ; 
rhàndées en Bonté 5 non féulëmerit 
pourla digeftion , mais auffi pbuif 
engendrer bon fang: A raifort àè£ e ^ 
qüoy tout ce prefent Traité 
mis en auant . Car les viandes qui rebiftogi 
foudainement s enflent 8c engrofe 
fîflentjfont naturellement fort bon- 
riesîPar cequellesfe digerét mieux, 

& engendrent meilleur fang. 

-;?S 3a y ^‘.'7 £ ü 
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Car nulle viande fait meilleur fang 
que celle qui eft bien cuite & digé¬ 
rée en l’eftomach: à raifon que telle 
viande eft parapres mieux digérée 
di & la féconde ,& tierce digeftion. Or 
sUms. lgC vous fçauez que la fécondé digeftio 
fé fait au foye & veines : la tierce en 
chafque partie nourrie & alimetêe,’ 
à caufé de laquelle auds befoing des 
C 9 »»mf>oB ! deux premières. Car toutes chofes 
viuâtes font nourries & entretenues 
d vn aliment changé en qualité, & 
faid fémblable à la nature Sçjfob- 
ftance des chofes nourries : Or les 
Viandes qui font préparées & cuites,' 
fè changent plusaifement en fang 
& fubftâce, que celles qui font crues 
&non appreftêes. Caries conco- 
dions & digeftions s’entrefoyuent, 
&l*vne fuccede à l’autre:Celle du 
foye fuccede I celle qui fé faid en l*e 
ftomach : Et celle des parties qui fé 
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nourrirent, fuccedc à celle du foye. 
Parquoy donc le foye cuyt Sc ap« 
prèfte les viâdes pour toutes les par¬ 
ties du corps : leftomach pour le 
foye : la bouche pour leftomach? 
pour la bouchetâtoft le boullir, tan. 
toft le roftir, ou frire, ou feulement 
treper;Et nature maiftrefle 8 c nour 
riftiere de toutes ces cholês-la, pro¬ 
duit plantes pour nous apporter 
fruiferDe forte qu elle nous donne 
maintes chofes qui n’ont affaire d’e- 
ftre ny boullies,ny rofties, hy trem¬ 
pées,ny aütremét préparées. II nous 
faut donc fouuenir de ces préceptes 
cy éri generaliCar ilz font cbmmus 
â toutes chofes bonnes à menger. 
Grès nous viendrons toucher les 
choies particulières qu’auôs omifès 
& delaiftees , comme font entre les 
parties des ànimaulx, les inteftins, le 
Ventre , la marris, les oreilles, lei 
" ; * E rn 



TRAICTE 

yeulx, lès queues: Puis maintës fe- 
mences, maintes herbes quon rnan. 
ge yoluntiers,mainte fruitz qui tan 
toit paflènt. 

pu Giper, Le ventre donc & Gifler, larnar- 
intestins. ris, les inteftins font de fubflâceplus 
dure que la,çhair;Et |ant plus qu’ilz 
fontdedurefubltançe & îêichejcJ’au 
tant font Hz de difficile & mal ai- 
fee digeftion : & de plus rnauuais 
fuc & moindre nourriture que la 

;~i .... ' . .. 

f* es Les queues iurpâflent les autres 

parties Vhduretè:au,refte quant^k 
digeftio^Bc nourriflement,elles font 
proportionées S^eforêes â legr'du 
retêjfqrs que n’ont hgr^nd’ qflggti- 
téde fupcrfluitésquc 
bres,4 raifon deléurrnduuenient. 
Les çojs des volailles font par 
p,««^™Wablc S auqueuë S ■ 

m. ai^n^uJ^aqju^^q 

r : - e • J., ' 
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pi^ds, & le Gifier des^vplaill^foiÿ 
fort 

. /ttmaulx'.eàrg^s^diïr^r^malaiïfel f 
digerer : lesXJ i|iers ! mçyennât gaÿz 
lofent bien cpitz^dirgere^/ontide 
gfad 

mm. de ppjülaiile&d’oyè:maisjê DeVoyel 
ïteiwl! |i§4’py e y %pfgp^îes ^iîjbj 
4àdjp>demd ayfee dfgeftio,£ç 
gé de fu perfluites 8è ordures Tîo 
s^LesparpiS 

Mm chesiont dures & mafsiues, char _ » 

^®PÜl«siàfeSSgrt3iüc ^ojcnVî^. * 
H $-&membrane & cartillage des .0? J >« 0r “h 
ppnp?f ” 

il^yjnicârp^ffe^ileuripeau epe^içii- 
reèft maigre-, extenuçç, feiche, peü 
Üpurrifeiage^ 

gereré-r t - &g*i>ên^gluod pu 

Pcudcgcnt/.y a. gpitneiage^tÿcs Dt:jnW 
ÿqulx>par-ce qailzfbnt de plufieurj 

snw~‘ v "‘^-"e iiii ' 
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S^diueriès fubftaces; Gar leur tur¬ 
que & mebrane eft d’vnc fubftance, 
leurs mufcles & chair eft dyne au¬ 
tre, d’vne autre leurs humeurs no- 
mées Gryftalloides , 8 c hyatoides 
(par ce que refemblent au CryftaJ 
éçjyoirre fondu : ) D’entre toutes 
ces parties n’en y a que les mufcles 
8 c chair qui foyent de bonne di* 
r ^ geftion, ‘ 

Des pur- ‘Jjes pourceaux 4 e moyen aage 
SS en- fbnteftiméz plus que pas vn des ani 
ij d ?utre- niau ^ x qui ont propre & conuenan? 
mm. te nature pour engendrer bon fàng? 

" Ciat cèulx qui défia ont attaint iepl? 
haut de leur aage, font propres pdür 
gentz d aage fteuriflant, & faifimtz 
exërcice:Ceuîx qui encores croifiit* 
font nourriture prop re'&^conuëna 
te pour gens d’aage déclinant. 

" Pline dit que les Pourceaux viuët quin 
feÿgv wgt ammlcisns Codent que leuf 

wm 
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moyen àage & meilleur pour les menger, 
cfl lors quifz ont xn an. La chair des n« a* 
cochons fort ieunès & petitzeft plei 
ne d’excrementz & fuperfluitez 
( “ celle des vieux pourceaux eft mau 
uaife, â caufè de fà dureté ^ ficcité.) 

La chair de porc donc eft recommâ ^ elUs 
dée en bonté, plus que celle des au- 
très animaulx â quatre piedz: Secon 
dement celle de cheureaux ; puis a- tïïuuî’ 
près celle des veaux* 

La chair d’Aigneau eft moite, d/ u 
gluante, & baueufè :ie confèiüe 
çe pas à toutz & chafcun qui aura 
foing d auoir bô fang, & entretenir 
ion corps en bô poinâ:, s abftenir ÔC 
garder de la chair de tous autres a- 
nimaulx â quatre piedz: La dif¬ 
férence Sc^diuerfité deiquelz fe~ 

Ion leur efpeçes, a efté di&e au tiers 
Hure delà faculté des alimentz. 

— I/orgernonde 
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peTorgc- L’oTgemondé.deüeràentçuit^eft 

9>onde ' vne viande pourfaire bon fan g des 
^ ' pla^xcçpmmândées qui fe façent 
poin h de grain quelconque , pôle 
:que Forge foifetresbon : Carsilneft 
/teijonquesneîpburrabiencuire, & 
.trempant en eaujpeuoupoints’en^ 

3 «ca.;^ fieracimÿfondra eu çrefmej-Mais de 
ca»@t&plui 

^ amplement Rafles ide; foys ; parle 
aux liures de la vgrtu £^façÉfke~ 

« alimçntà *en la rnéthpdé de guairir, 
c^ÙXtemillf9mr€îs,fuj^f4iy^e de 
Idépppfjratgsrifefo reigled? en 

maladies agues.!! fujffira ;p%s pour 
îa-imafictft preïënteen fairççebrief 
difepnrs;. à fgaupîr qne 1*otgejnonr 
,dê;bien appareillé> S^f&ifenné eft 
■^ne&teàfe, tW *Pr 

prpcbg, tant pour engendrer bon 
pour entretenir ■ i|dàn té; 
n^ntmoins il eft de moindre nour 
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riturcque le bon pain,duquel auôs 
parlèau premier liure des faculté^ 
des alimentz, f • 

Ês Senegrene faiâ:pas bon 
fi on en prent largement, Mais fi 
faiâ: fiien forgemondéî&combien, 
qu’on s en fa ouïe touts lesiours,par r 
^nq^tmoinstion ne nqjflf 4 fpQ b 5 
fang j ny a l’en bon poinâ . I’en di- 
roye autat des febues fi élles ne fai- 
ioint venez: Car pas ne ïbnt de mau 
JU^fojC, £^nq g|u|ên 4 pppilations,’ u- 

qui eft 1 enclaue. & principal poinâ ' 
q u’iffaille : no;er en matière de vian 
d§, fàiçLes^; aptagq ^e^fonr de 

igcube, bCyertu abderfiue, & net-;, » 

' ntç, voire &; autant que l’orge. 
„ s lJLes ppis^p|.çela de Jbonqu’ilz 
n engendrent pas ventofitez, mais 
peu ou pQin^||e|tpyent4ç regard 

jteMSHÉdâdfflï fc> »ffi£nVÎ" . 

: - Tou? 
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vtU t«£ Touchant la Lentille tout chacun 
feait quelle eft de mauuais fuc, & 
mélancolique : de laquelle Lentille 
nous vfons maintesfois en plusieurs 
maladies comme de médicament: 
mais ce n eft pas icy qu’il fault parler 
des médicaments. 

LesErueilles ou Fafeoles font pi*? 
res que cequauons cÿ'deftiis di^nê- 
antmoins font meilleures que les 
Gefles. 

Pe Tol Fu Apres lorge il faultréger en bote 
%?!£' bd le bled baftard (qu’aulcuns difent 
ftre l’Efpeuere, ou ce qu’en quelque 
partie dé Gafcoigne nômet Sarde) 
vu P/» i,puis le Segle : Mais fe Fault du tout 
& Millet, ^bftenir du Panis, qu aucuns des 
Gréez anciens ontfornommé Me™ 
line(en quelques endroi&z de Gaf- 
coigne l’appellent Mofène. 

Le millet eft femblable au Pàiiis, 
tQUtesfoÿ p’eft fi dangereuse. 
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tes pois ciches (en Gaicoigne no- D " Pçi: 

. E ■ V. . r watt. 

niez cezes becus)iont moult nourrit 
fan tz, mais engendrét mauuais fâng 
& VentofîtéZjde mefme que les Fcb- 
ues:puis attifent le brafier de Venus, 
en acroiffant la fem ence. 

Les Lupins font de fort groflè fub- Dw Lu P*\ 
fiance r par ce eft il manifefte qu’ilz 
nourriflen t abôdamment, tou t ainfi 
q les viâdes greffes peu ou point ca¬ 
cochymes ny de mauuais foc. N eft 
ia befoing d’amener le refte des legu 
mes en ce propos des viâdes qui en- 
gendrent bon fang , attendu qu’on 
nen vfe fi ce n eft en difètte, & cas 
forcé : Et ce fera affez parlé des légu¬ 
mes . Il fault de ce pas mettre en a- 
uant les fruitz. 

Gr donc toutz fruitz d arbresjOU^®'' 
bié peu s en fauk,engedrét mauuais 
fang, fors que les Chaftaignes : LefcJ'j 
quelles bien digérées en l’eftomach 
X : font 
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font de grofTe & eipefle iiourritûréj 
non pas de mauuais lue. Maisces 
fruidz la qui ne fôtde r eferue,entre- 
toutz les autres font de mauïï'ais & 
vitïeux ftic:Et fi d’aueture fe corrom¬ 
pent enl’eftomach, degenerétpref- 
v ~ que en venim mortel,comme les 
mu- MeuresiLelquelles cobien que foiet 
m * plus bonnes & attrempèes que les 
pefches,& prunps: neantmoins leur 
corruption eft autant dangereufe 
que de celles cy. 

vesfeues Les figues & raifins font beàS- 
& coup pl 9 recomâdez en bote que les 

Jtas. 1 i i rr rte ‘~r 

fruidz cy deflus mentiônes : no ob~ 
fiant qu’ilz foient racomptez entre 
lés fruidzde petite duree,qui le cuil 
lent en ce temps la que les Gréez, 
tyow. nomment proprement Oporanfen 
Erancenayantz propre terme, co¬ 
rne les Gréez, dirons que c’efi tout 
le temps des iours caniculaires, Sc 
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plus,'corné depuis enuiron la Mada- 
lcine, iniques au cofnmencemët de 
Septembre; peu/èti fault: ) En oul- 
tre, il y â grand' differen ce entre les 
frui&z entièrement meurs, S^non 
nieurs:Carles figues meures poinâ: 
ou peu font nuyfântesîPuis les Rai- 
fins bien meurs ,* lefquelz, moyen- 
nât qu’ilz demeurent pendus queî- 
ques ioürs, delâiflent toutes infla¬ 
tions Bc ventbfîtez, deuenâtz bons 
en perfeâion. - ■ v : 

S îl ÿ à quelqu’vn qui die les fîgües Des feue, 
feiches eftre de bon & mauüais fiuc Seubes \ | 
enfeniblè , 7 on cuidèra qu’il aduiene 
choies contraires 8 t incompatible s. 
Toutésfoïs il efit certain qu’elles 
font lalubres , $C inlàlubres : Car 
fi trelpàflent le ventre, &Jaliment 
d’elles eft digéré, 8 t diftribue aii 
c foye. l’ày mis icy foye, au lieu 
de (Reins) 6 <^corps aü lieu de(Peau) 
foiuant 
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fuiuât le fens pluftoft que les pïtôlles 
& à tout le corps elles font falubres, 
& de bon fuciMais fi elles s arreftent 
& accrochét aufdi&es parties, véri¬ 
tablement elles font vn trefuitieux 
làng & depraué, engendriez grand* 
quantité de poulx. Les figues men- 
gées auecles noix^eft vne viâde dm 
finge bonté, & prinies aufsi auec les 
amendes pour deftouper & ouurir 
les oppilatiôs: nô toutesfois quainfi 
. fôit de fi bon lue & falubre qu auec 
les noix*.auec lefquelles font plus 
Contrepoi - profitables à tout faire. 
fZZtif Z II y a quelques vns efcriuantz,de la 
HutMtre compofition des remedes contre les 
vem». yenims & pefte,qui ont laiffé par ef 
cript que les figues feiches prinlès a- 
ueclaRue $^Noix,eftvnfouueraitt 
& fingulier prefëruatif Ô^remede 
contre toute poifon,venim,& con¬ 
tagion peftilente. P line raconté enfin 
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%xiij. Hure de ïhifioire naturelle , ch dp. 
viÿ. épiapres que Vompeie eut vaincu lé 
Roy Hithridatés , il trouua en fon plus 
principal Cabinet vnecompofition d' An¬ 
tidote çtf Cotrepoifon efaipte de fa main 
propre y qui efloit de deux noix , deux fi - 
gués feiches pnngtfiueilles de Rue Je tout 
pilé enfemble auec vn grain de fel: Qui 
prendra cecy en ieun y difoit il y nul \enim 
luy pourra nuyte de tout ceiour la. 

Le refte des früi&Z d’arbres eft de * 
fuc vdtiê,nQtammét les fruiélz d^ar -fZZgr, 
bres & Fruitiers fauuages, delqüelz 
auons amplement parle au fécond 
liure de la vertu des alimentz. 

Touchât les pomes^ranadesjpoi- ^ es ^ 
res,nefâes,nous en vfons non côrtre*^?** 
d’alimét,mais cômé de medicamet, & neffeü. 
pour corroborer & radouber Tori- 
Ece dei’eftomach,& le Vetre debiîe. 

Les Concombres , Pompons,®" 
Melons, font en la ligue, des fruidz & « m- 

—v-' ---•> - -: :- 3 y -^ -r» lotis. 
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qui engendret fang vitié & corrom 
• pu : Que s’ilz n’oultrepafient bien 
toft,ilz fe corrompent au ventre, & 
degenerét en humeur approchât de 
yenimmortel. {'Vous cognoiflrez les 
Melons entre les P ompons a ce quil% fotit 
plus ronds que les P ompons.) 
ve U cour La feule courge entre les fruidz cy 
deflus nomez eft fâs nul dômage ny 
encôbre, neâtmoins fi Ce corrôpt en 
Peflomac, engédre treimauuais fuc. 
va Meu- Les meures pareillement peu oü 
nu point font nuyfâtes,fi on n’en prend 
tropj& que la digeftio d’elles deuâ» 
ce leur corruption. Et voila ce que 
faiiloit fcauoir,& faifoit à côpter en 
commu de tous les fruiâages qu’on 
nepeult mettre en relerue:Lefquelz 
les Gréez nommét WorxuVar ce que 
ld fdifon de telzfrui&z s'appelle H or a 
en langue Greque , qui dure enuiron qua¬ 
rante iours,félon Galen , au milieu def- 
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ijuelz les iours caniculaires comecet , 
peult eflre en ces païs cy depuis le corne ce 
met de lüillet iufques enuiro la tny Aufl: 

Car eh ceteps la lesfruiSlz ou finifiet^ou 
corne cet,oufont en leur, meilleurefaifon. 

Or des herbes,qu'on menee comu Des bai 

i ^ • y ■ t •. r • t llCS» 

nement, n en y a pas vne qui loit de 
bôfuc.La laitue tiet le mÿlieu entre 
le bon & mauuais iiic:Puis la Maul* 
de : Puis l’Arroche, le Poufpiédj 
Blete,Pa relie S^Ofeille. 

Les herbes faùuages qu o nmehgèDesbabel 
volutiers font outra geulemét mau-^ M , 

•r i i • -4 ut onte >= 

uailes, &^de mauuais iiic,come la htftédeckb 
tue fauuage , la Condrillé (qui fontL^tw 
efpefles de Cicorée)Scâdix(fembla^^ { . ce li ' 
ble à Paftenague iauuage ) Gingi- 
dion ( qu aucuns difênt eftre noftre 
Cerfueilj Eüdiuie,Cicorêe. 

Les racines des herbës qu'on rnége Des^dna 
font de mauuais fuc,fignâment cel-^"^ j 
les qui font aCres,fortes S^icantes^ 

~~ ~ 7 '~ ? « 


TRAICTE 

corne font celles d’Oignons, pour- 
reaux, Aulx, Raifortz, Paftenagues 
fâuuages.Les racines du Pied de ve¬ 
au,des gros naueaux(qui font les Ra 
^i°les de Limofinjdes Carrottes tié 
nent le reng du my lieu entre les via 
dhpüdd'àes de bo g<jnauuais fuc. Toutesfois 
yeau ‘ le P icd de y eau de ce pais y epfi tresfort 
ardent , picant la langue , qi/on rien 
feauroit menger , "voire nj goufler fans 
grade nuyfance. 

^u&ttpoif ^ es °> ,feaux » & prefque tous 
fins. les poiiTons font de bon fuc,fors que 
eeulx qui viennent des Marefqua- 
ges, Lacz,Eftangz , Riuieres limo- 
néufes, & troubles. Car iîz vfent 
d’air infe&è & corrompu : Puis ne 
nagent gueres, & fe nourrirent de 
pafture,& viande peu falubre : No- 
tâment quâd l’eau de la Riuiere, ou 
* ilzfont, decourt ioignant quelque 
grand’ ville, nettoyant les retraitz, 
Bains, 
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Bains, Cüyfmes : Et en laquelle on 
laue veftemétz Si autres choies ôr- 
des. Au moyen dequoy la chair de 
telz animaux viuâtz enfemblahles 
eaux, eft nullement dâgereuiè.Mef- 
memet s’ils verfét &hâtét toujours 
en telles eaux fans en bouger,ny cha 
ger de fois à autre. Voire mais ceulx 
qui ont demeure en telles eaux, Sc 
apres s’en viennent eftre en meil¬ 
leures , en cores font ilz pires que 
ceulx la qui ont vefcu en pleine Sc 
pure mer. Gar peu s en fault que 
tous ces poiflons qui nagent en la 
mer pure, non rneflée d eau doulce, 
ne foient entièrement bons, &pas 
nuyfantz, comme font ceulx qu’on 
nome Marée Si. Pétrins (parce qu ilz 
viuent parmy les pierres , & près 
des rochers de là mer)à raifbn qu’ilz 
engedrétbô fâng, & jont plailàntz 
Si amyables au gouft fur tous les au- 
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très: En forte qu’il n’eft point dange 
reux d’vfer dételzpoiflbns. Mais 
û quelqu’yn de ces animaulx han¬ 
te piuftoft l’eau doulce,pluftoft l’eau 
falée & marine, comme font les 
Muletz,Loups, Gouions, Murenes, 
Cancres, Anguilles, pluftoft & pre¬ 
mièrement il conuient fçauoir ou 
ÜZ ont efiè prins : Puis lesfentir, & 
goufter : Puis en iuger. Car ceulx 
qui ont vefou en eau corrompue,fe¬ 
ront haueux S^Jimoneux, 6^ pas 
de bonne lenteur, ny de bon goufti 
ores qu’ilz foient plus gras que les 
autres qui font prins en bonne eau, 
8ç qui à l’inftant fe corrompent. Au 
contraire les poiflons qui viuent en 
pure & haulte mer, font de fouefue 
odeur, de bon Ô^plaifânt gouft, 
peu,ou point gras,fè cofêruantz par 
longsiours iâns corruption: Me£- 
Igement fi on met de la nege tout à 
^ ^ lenteur 
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l’entour d’eux.Car en celle maniéré 
ceulx qui font de dure chair, deuié- 
nent meilleurs & plus tendres , pa- 
reilz aux Pétrins & Merlus: A rai- 
fon que ceulx la de dure chair ont 
acquis artificiellemet de la nege,ce q 
ceulx cy ont de nature. Parquoy les 
Muletz qui viuent en pure & haulte 
mer, ont la chair tout’autre & diuer 
fe à ceulx qui fôt d’eau vitiée & cor¬ 
rompue: De mefme fe faid aux Go- 
uios,& loups.Et encores fevoit il pi 9 
euidement en autres qu’en ceulx cy. 

La Murene fe réd pareillemet mau ^ mUr 
uaifeen femblables eaux mauuaifes. 

L’anguille iaçoit que vienne de ve 
bonne & nette eau, neantm oins ia- 5 “' //e ‘ 
mais n’engendre bon fang:Tant s’en 
fault qu’elle puilfe eftre bonne, eftât 
prinfè en eau qui eft efgouft de quel¬ 
que ville, receuant fes ordures, voi¬ 
ries & immôdicitês( a corne dit eft).; 

,• — p iiii 
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D’auantaige les poifsons fè font 
meilleurs ou pires,felon la pafture& 
nourriffement des lieux ou ilz vi- 
tient ; Ce qu’on congnoiftra facile¬ 
ment à l’odeur, & gouft d’eux, con-? 
me des Barbeaux ( Autrement appel 
lez Trigues, qui font, félon aucuns^ 
noz Rogetz barbetz:) Car ceulx auf 
quelz les poiÆbîis ditz en Grec Car- 
çinada ( 3 qui font noz petitz cancres 
félon aucuns) font pallure, ont pire 
çbair que les autres ,defquelzla chair 
Sc^fubftancenon feulement eftplus 
dure que celle des poiffons Pétrins, 
8c Merlus : Mais aufii que des Mu- 
letz,Loups, 8c autre poiffon Marins 
A caufè dequqy font malaiféz â di¬ 
gérer 8c.de grofsiere nourriture, no 
pas de mauuais fang. Mais nousa- 
uons parlé plus amplement de toute 
forte de viandes es trois commen¬ 
taires «ju’aqôs nommé De la faculté 
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des alimentz : Et n’eft pas meftier 
que celuy qui eft ftudieux des vian¬ 
des faines & falubres,moins prife & 
négligé la ledure d’eux, ny du tout 
aufsi le T raide qu’ay faid pour l’en- 
tretenemét de fante; Duquel ce liure 
la des facultez alimentâtes eft vne 
partie; Dauantage nous auons côpo 
le vn liure De la diette attenuanteSc 
amaigriftànte, contraire à celle qui 
engrofsit & efpefsit, qui eft trefpro- 
fitable â tous amateurs de fànté. 

Or ie vueil fur toutes chofes que 
vous (oyez records en tous ces Trai 
dezla,que nul n aura entièrement 
congnoiftance, ny des remedes, ny 
delà diete falubre,entendant viue- 
ment la vertu 8 c efficace des matiè¬ 
res Medicinalles & Alimentâtes, ü 
pareillement ne fçayt &^entend la 
nature des corps , pour lefquelz ces 
chofes cy, tant alimentz que medi- 
çamentz,’ 
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camétz,, fût amenêes,& fouhaitées? 
Car il y a aucuns corps qui font maf 
fifz , fermes, S^olides, ne laiffantz. 
aifemenr entrer 8 c fortir l’air : D’au*, 
très qui font lâches S^ouuertz, aifés 
à Ce refouldre & euacuer : Il eft mani 
fefte que les premiers ont affaire de 
viande fort humide 8 i moite : Les 
féconds debiéfeiche;d’auantageles 
vns requièrent viande fort gluan¬ 
te, les autres bien deliëe & fabule: 
Les vns en grand’ quantité, les au*? 
très en moindre. 

Minière, Pareillement quiconque a le fang 
poZ'toL fort mélancolique, il luy çonuient 
SIT^’ Vfer de viandes humides,& chau¬ 
des : Qui colere, de froides, ^hu¬ 
mides: Qui Phlamatique, de chau? 
des ^feiches. Mais quiconque aura 
beaucoup de fang bo ôçjtemperé, il 
aura aflèz, de bien peu de viâde,qui 
n excede en aucune qualité,ains fbit 
jS • - - - : ’ attregi- 
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attrépêe S^de moyene vertu: fi que 
n’apparoifie euidemment efchaufer 
ny refroidir , defêicher ny ramoi- 
tir: Seblablement que tienne le reng 
du mylieq entre les viandes grofde- 
res&fubtiles, gluantes & leurs con¬ 
traires , qui font friables 6c tendres J 
Friable fe dit des chofes dures Si 
grademét feiches:T êdre, des molles bk t etta*+_ 

Sc^tenétes le mylieu des chofes moi^ 
tes &Jeiches: Les deux>tant les cho¬ 
fes friables qu e tendres, fault qu’ay- 
ent cela en commun, çefi: que ne 
fbyent aucunement gluantes,ny te- 
nantes.ll efi: donc expédient que çe- 
îuy qui bien Sç deuementyouldra 
vier des aliments, {cache en premier 
lieu la différence de la peau des ho¬ 
mes lafche, & ferrée: Puis le tem¬ 
pérament 8c complexion de tout 
le corps: En apres fi toutesdes par¬ 
ties principales du corps retiennent 
leur température S^complexion. 
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Car la tefte eft quelque fo y s plus 
chaude qu’il n’apartient, quelque 
foys l’eftomach plus froid, quelque 
fois au contraire,l’eftomachcKaud, 
2 <ja tefte froide: Semblablement 
des autres parties du corps. Mais de 
toiit cecy auons ailleurs füffifâm- 
ment parlé, en la Méthode de 
guarir les maladies, S^d’entretenir 
la faute. 

'Muertiffc Or le premier & principal reipit 

™r"fiuhk. ô^côfideration des viandes,eft que 
elles ioient bien cuites 8<^digerées: 
Le fécond quelefuc d’icelles bien di 
gérées,diftribué 8 c departy par tout 
le corps, foit propre & proffitable 
aux parties fuftenties 8 c nourries. 
Doncpour bien vfer des alimentz 
il conüiént neceftairement côgnoi- 
ftre 8 c f^auoir ce qu’auons efeript au 
Trai< 5 Üé des températures 8 c com- 
ple^iqns^Enquoy attendu que y e- 
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ftéz aflfez heureufemét versé,ie y ad- 
îoufteray en oultre ce que apartient 
fcauoir du bon 8c mauuais fuc, coin 
mençant aux vins. 

advertissement SVR 

le TraiElé dessins, 

*pN ce TraiSlê cy ïay laifié tout de gré 
les noms des 'vins, tant Gréez que La 
tins y defquelz Galen vfe , comme le vin 
Theremn , Syhellités , Cilicium 3 Cary~ 
num , T herinum, Yaujlinum H ippoda - 
mantium , A riufium , B itbynum , A mi* 
neunty Cecubum, Gauranum, Albanum, 
Tibinum , A rfyium, T itacazeum ., & 
femblables : par ce quaprefent toutsces 
noms propres font du tout ch âgés ou pery 
dus y ainfi quil ma eflé dit par gentz mef 
me de Grece & Italie : E t ores feuffent 
Hz retenus , neantmoins ne nous ferui- 
roient de rien en ce pais icy, ou les vins 
font pareillement de diuer s noms,félon la 
diuerfité 
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diuerfité des R egions , Contrées, Villef. 
Lieux ou Hz fe leuent . Laquelle dîner fi - 
te teufie peu icy amener tout aihji q G el¬ 
le n: Mais voyant qüe cefl vhe chofcplui 
prolixe que profitable 3 ritn ay tenu com¬ 
pte : P arce au fit qnvng chacun ayant leu 
ce petit Traité 3 pourra aisément con- 
gnoifire là vertu,force & efficace du vin 
qui s’offrira a boire , félon fa confifien- 
ce ffdueùr > odeur & couleur . Car tout s 
ces noms-la ne font amenez pdr Galeti 
que pour moiiflrer & feauoir la vertu çÿ 
effort du vin ainfi > ou airif nommé. Les 
vins de quelques eridroi&z d’Ejf digne y 
Italie , P roue?iceyGafcoigne,Nauarre 3 (d 
fin que ie die cecy cnpajfant) peuuent ap 
procher a la bonté & nature de ceulxde 
Grèce y A fie là mineur ^u Galen efiri- 
uoit cecy. Par ce que la Grece èfî en fem - 
blable eleuation de Vole 3 que quelques en- 
droicîz de ces Régions cy 3 en forte quel¬ 
les font prefque au fit bien méridionales 
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ks vnes que les autres, en quelques eft - 
droiïïz • Or Vtolomêe dit en fa Géogra¬ 
phie } que les lieux & pais femblables de 
nature, portent çy produifent chofes fem 
blables : Varquoy les vins de tel% pais feni 
blables en ladiSle eleuatio de Pole,fe peu 
tient aucunement Qf beaucoup refend 
hier en bonté, ^ffoue^posé quil% foiéiit 
fai&z tous de mefme forte èrfaçon.ll eft 
vray que la Grece eft beaucoup plus O- 
rientale que ces pais cy nommez : ce que 
peult beaucoup changer la bote des vins: 
loint que cbafqueterre & pais à fapto* 
pre & peculiaire nature, pour produire 
cecy ou cela. 

Or donc entre tous les vins ceulx Des vin*: 
qui de leur eftre font aqueux & fub- 
tilz, incitantz& prouocantzà v- 
finer , font de trefpetite nourritu- 
reîLes gros efpés ,de fort grande: 
Lesquelz toutesfois font entre eux 
differetz de plus & de moins, à me- 





TRAICTE 

fuire de leur elpefleur.il ny'a nul vin 
gros* efpês, & doulx enfemble,qu’il 
ne foit vermeil : Car fi on cuit quel¬ 
que vin blâc pendât qu’il eft mouft* 
de en fait ce que les Gréez appellent 
Sireü,etEpfema('céftàdirevinfecet 
cuit)il deuiedra Vermeil: Parce*que | 
nul vin blâc n eft doulx , neâtmoins 
il en y a qui font rudes, aufteres,& 
grofsiers:Dautres aqueux,legiers,8c 
fubtilz.*No«s en auons plufieurs en ce 
païs y ce que nous doit faire penfer que la 
maniéré de les faire du teps de Galerie*- 
f oit telle quaprefent , qui a efié trouuéê 
par ditigéte que fie & inquifttion des chô 
fesfriades: Car en Grèce mefme s en ont 
maintenant de doulx } qui efl blanc , ainfi 
qriïlntd eflé dit d\n Gréa Ou bien di¬ 
rons que Galen prent icy ( doulx ) pour 
(extrêmement doulx:) &* ainfi fera y ray 
que nul vin blanc } fi effort blanc , ri efl 
extrêmement doulx. 

Entré 
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feutre les vins clairétz 3c pailleté vetyhi 
li en y a de moyennement doulx,^^ 
d’autres qui nullement en font. hes f* ntteu 
vins vermeils,fot plus grofsiers que 
ceulx la:demefme qu’entre les Ver* 
meilz ceulx qui approchent plus dil 
noir en couleur, lefquëlz nourrif- 
fènt â meiurede leur efpefleür. Au 
moyen dequoy ilcohuient induire 
â boire du vin doulx,â cfulx qui ont 
meftier d’eftre refaitz & nourris i * 

Mefmement s’ilz ont leurEoyeyRâ- 
te, êc Rains fains 8c entiers. 

Les vins qui de leur eftre font fbt£ 
tiîz 8^ deliez , duyfênt â ceulx qui 
Ont amafsé es veines vn tas d’hu¬ 
meurs groifes dt mélancoliques : les 
forts ,de vieilZj'â ceulx quifroidess 
nul de ceulx ey cônuient aux autres 
humeurschauldes du corps. 

Les meilleurs Vins qui fbiétpoïni 
pour engendrer bon fang, fôt ceulx 
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qui ont odeur fouaue,& fumeuiej 
mais ilz enteftent. Les meilleurs, & 
plus cômodes pour faire vriner font 
les fubtilz et legiers, qui nullement 
enteftent.il fe fault abftenir des grof 
fiers enfemble puantz , aufteres & 
rudes. 

Le vin nommé Phalerne ( a qui e- 
ftoit doulx et de couleur fauue'j eft le 
meilleur entre les recommandez^!* 
gnaminent cil qui eft le plus doulx. 
PVn mefme genre&Jfemblable à 
ceft icÿ, eft le vin Tmolites, ( a ainfi 
nommé de la Montaigne Tmolus, 
ou il fe cueilloit ) qui eft clairet, & 
doulx; duquel il y a encores vne au¬ 
tre eïpece, qui eft rude, &^jie fai& 
pas fi bon fàng queceftuy la i Gom- 
rne aufii nefont nulles chofespareil 
lement aufteres, et rudes : Lefquei- 
les neantmoins corroborent & ra¬ 
doubent reftomach & ventre, euIx 
eftantz infirmes et debiles : notam- 
_ ^ ent 
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ment lors qu’ilz font attain&z et ëf 
phns.de chaulde intempérance,et al 
teration. Car â ces fins, & pour ar- Le s vins 
refier le flux de ventre nous vfonsj"^"^ 
devins verds & rudes , autrement fimtit: 
point: Parçeqü'ili ne font nulle- 
ment proffitables, ny pour la difiri-^ 
bution desviâdes,ny pour faire bon 
fang, riy pour engendrer bonnes hu 
meurs , ny pour aifément faire vri~ 
ner,ny pour fuer, défaire vuy der le 
ventre; 

Mais ores ie ne prêtés pas blafbn- 
ner lesvins,ny racompter leurs boti 
tez,ou vices* mefmemét en ce qu’ils 
font proffitables aux maladies . O* 
donc reprenant de rechef mon pre~ 
mier proposée le reduiray en brefz 
chapitres. Le vin clairet ou pail- 
let doulx, de fouefue odeur & fu¬ 
meux , neft nullement profitable: 
ny conuenaiit à gentz qui font co~ 
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leres de complexion naturelle J 
ou autrement acquife. Car toutes 
ces fortes de vins font chauldes 8c 
ardentes,nuylantes non feulement 
aux coleres, mais aufsi a ceulx qui 
font batus du foleil, Si ont endure 
grand trauail Si fatigue, grâd faim, 
triftefle &angoifle,ou fôt en temps, 
region,oufaifonchaulde: Mais ilz 
font duifantz 8c propres pour ceulx 
qui ont meftier d’ettre rechauffez, 
comme pour natufes froides 8cflu~ 
manques , pour ceulx qui ont amafi 
fe vn tas d’humeurs crues & indi^ 
geftes, pour gentz qui viuent oyfi^ 
uement &fans foucy : puis ilz font 
profitables en région froide, en hy- 
uer, enfaifon 8c conftitution froi¬ 
de^ humide. Car tel vin fort clair, 1 
&doulx*eft bon pour touts ceülx 
cy, &entelles faifons: le contraire 
de cefi icy, ( a qui eft blanc, verd, 8c 
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délicat) duira aux gentz qui viuent 
de façon contraire. le ne dy pas que 
tel vin clairet , doulx etfouef en o* 
deur, engédre mauuaiiês humeurs; 
( a pour eftre contraire aux gentz co 
leres & autres fêmblables) ainsi rai 
fon qu’il efchauffe ceulx qu’on de- 
uroit refroidir. Au moyen dequoy 
çeulx qui en boiuent ( a eftâtz de tel¬ 
le complexion chaulde)tumbent ai? 
{ement en ficbure, douleur de tefte, 
douleur de nerfz. 

Les vins fort clairetz et pailletzj 
qui lot plaifamment et moy énemet 
doulx, (car nul vin fort clairet et pail 
îet eft entièrement doulx,mais decli 
ne quelque peu vers le doulx et ver 
meiljne font pas fi tresfort chauldz 
que les fort clairetz,( a fâs doulceur:) 
Et par ce ne font fi dômageables à la 
tefte et nerfz, n’aulsi caufent la fieb- 
ure, comme les autres fort clairs, 
point doulx, * 

• ' —Qui 
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Vn chafcu fçait que les vins doulx 
& gros lafchent le ventre de mefme 
quelemouft, lequel engendreyen- 
tofitez,eftdemalaifée digeftion, & 
groffier.Vne feule bonté a il en luy, 
c’eft que fait vuider le ventre : en 
quoy s’il eft fruftré,il endômage ou» 
trageulèment. 

Le commun de touts les vins en 
general ( de ceulx meftnement qui 
ne font fort grolsiers ny beaucoup 
doulx ) c’eft qu’apres qu’ilz ont efté 
gardez longue efpace de temps, de- 
uienent de couleur fauiie, luyfànt^ 
& reiplcndiftantz corne le feu : yoi~ 
re les vins noirs par fuçceision 
de temps changer aufii leur qualité, 
& couleur, premièrement en ver¬ 
meille S^clairette, puis en fauue & 
jaune. Dauantageon ne çuidera 
pas fort facilement congnoiftre de 
quelle qualité le vin blanc vieil 8ç 
inugf 
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inueterépeult eftre : Car defïa il tire 
fur l’amer, S^parce eft il inepte à boi 
re. Mais les tauerniers le mellét auec 
le nouueau, & vendent pour vin 
Vieil, deceuantz auec l’amertume 
les acheteurs,qui ne font guieres bos 
taftevins. 

Ilfëfaultdoc garder de boire des 
vins vieilz, tout ainfi que des fort 
recentz & nouueaux : d’autant que 
les vieilz efchauffent defmefurê- 
ment,les nouueaux nullement, ta ri- „ 
disqnilz font nouueaux .Car tant 
s’en fault qu’ilz refchauffent & ay-^"’ 
dent à la digeftion, que eulx mef- 
mes , d'eux mefmes à peine fè peu- 
uent digerer: D’auantageilz n’oul- 
trepaflent aifeinentle ventre, & in- 
teftinsjny fe diftribuent ny departet 
legierement par tout le corps, ny 
prouoquentà vriner ,ny aydent à 
faire le fang, ny à la nourriture : Et 
■ " . G iiii 
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par fois s’arreftent fufpens, flottans, 
&çjiageantz en reftomach, comme 
l’eau , de forte que fi quelqu’vn en 
prêt oultre mefure, à l’inftant fe en- 
aigriflent en reftomach. 

Entre les vins nouueaux on peult 
boire fans nuyfâce ny péril de ceulx 
la qui font legiers & de fubtilles par? 
des: Leiquelz aifement vous co- 
gnoiftrez, premièrement & princi¬ 
palement s’ilz approchent â l’eau en 
lûbtilité &^clairté:puis en blâcheur: 
voire & au goufi: paroiftront eftre 
aqueux, n’ayant en eux nulle vehe- 
mente reftriéHon, ny verdeur.» êç 
fi les voulez tremper , ne pourront 
endurer beaucoup d’eau. Au moy¬ 
en dequoy les médecins anciens les? 
ont appeliez, en Grec, Gligophora 
(c’efi à dire , de petite portée) : Et 
tout ainfi que les vins bien clairêtz 
f&pldz- c|e nature, cauf ét dçuleur de 
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telle bié toft apres qu on les a beuz, 
ainfi ceuix cy auec ce qu’ilz ne nuy- 
fent point à la telle,ançoysfouuétef 
foys luy appaifent & client les dou¬ 
leurs legieres, moyennêes des hu¬ 
meurs qui font coullumieres le engé 
dreren 1 ellomach:Carla tellenen -Douleur 
dure pas, ny eH engregêe feulement 
de les propres palsions & maladies, **»r*w~, 
mais suffi d vri renfentement des 
* mauuaifes humeurs du vëtre,qui luy 
lacent vapeurs & fumées-Telle dou¬ 
leur de telle ell appaifee, S^tollue en 
beuuant de ces petite y ins delicatz, 
ayantz peu de reftrûâion & ver? 
deur : Car les vins qui ont leur for¬ 
ce totalement delliee, rompue ÔC 
déflorée^ de cequ’ilz font pires que 
fes peu referrantZjd’autât font meil¬ 
leurs que leau. 

On voit aulsi parfois k telle faire 
Jg§f d’auoir beu de l’eau, notammet 
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foys camJc 6 e ^ e eft vitiée: D autant qu'elle le 
f'^'Wient à corrompre,puis rompt & a- 
tr»p ieu- neantit la vigueur 8c force de l'efto- 
mach: Lequel eftant ainfî affoibly 
reçoit les mauuaifès humeurs colé¬ 
riques,qui découlent 8c. deriuentde 
tout le corps dans fa cauitê : Ne plus 
ne moins qu’âceulx-la qui ieunent 
8ç endurent longuement la faim. 
Defquelz dôrnages 8c moleftes les 
vins cy delîusnômez preferuent& 
deliurét Idiome tout à i’inftât, pour 
raifon de leur téperature: Du depuis 
l'eflomach eftant radoube & corro 
boré,bien tofl: chaiîe &'repoufle en 
bas ce que raigriflbit& contriftoit. 
Voire mais gés de chaulde comple- 

crocolesaoi . r . ° , < . r •*. < ' 

uentbeire xion,ioit naturelle , ou acquire da- 
d * 1 eAU ‘ aage, fe trouuerôt beaucoup mieux 
de la boilsô d'eau quede viniDuquel 
lî quelques fois leur eft meftier en 
boireplz doiuentprédrele fubtil,de 
- - . ^ " ■ ■ ‘ bcaç 
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licat^et moyênement afpre et verd. 

Par m efme raifon nous nedeuôs 
pas vfer de toutes & chacunes des vi 
andès, & breuuages indifferemmet 
& fans difcretio:mais les dèuons or¬ 
donner félon la différé ce g<jliuer{i~ 
té des natures S^copîexiôs deceulx 
qui en doiuentvfer. U y a donc tref- 
grand’différence 8^ diuerfité de 
vins îconfideré chafcun en fon efpe? 
ce, comme nous les auôs diftingueZ: 
Laquelle diuerfité eft moindre es 
autres chofes. Car oncques ne fe 
trouuera que la Lentille, ou bien le 
chou hume&e & ramoitiffe : D auâ- 
ta ge vous trouuerez encores m oins 
qu’aucun gère d’oignons, ou porre¬ 
aux , ou aulx rafraifchiflè, ains re£- 
chauffe,toutesfois les vns pl 9 ,les au¬ 
tres moins.Les laitues, aufsi les Arro 
ches(qaucûs nôment bônes dames) 
les blettes{ou efpinarsjles pourpieds 
gereffhauffent pas. Et neantmoins 

elles 
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elles ne font pas entre elles grande¬ 
ment differentes de pl 9 & de moins; 
Mais entre les vins cil qui eft fort 
vieil, eft fi different du blanc ( qui 
eftauftere &^rudeenfemble)dunou 
ueau,du gros & efpës,qu'il eft gran- 
ffemët chauld, & ceulx cy fenfible- 
mentfroidz. 

Pu miel. Or en * miel la diuerfité eft gran** 

de; toutesfois celuy qui eft vitié 
' depraué, ou reprelente au gouft e- 
ftre mixtionnë de quelq autre qua¬ 
lité,nullement fê doit appeller miel, 
*La vieille tranflation dit au contraire 3 
fcauoir efl qüen miel ri y a pas grand ’ di¬ 
uerfité ^voulant dire que la diuerfité du 
miel n efl fi grande que celle du vin Jout 
dinfii que cy defius a dit des Chous^etiU 
lesiPorfeauxyOignonSj & autres ,qui ne 
fe trouuétfidifferet^en leur efpece que 
le vimduquel a dit en y auoir defcnfible- 
mentfiroâfir de grandement çhauldiCe 
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que convient nterueilleufentent bien a la 
fentence&fil dupropos de GalemTou - 
tesfoisne l’ay auje changer ,par ce que 
noz Hures tant Gréez que Latins ont au~ 
trentent } il a eflé aifé ojler \>ne negatiuél 
Les differeces d’vn bon miel font 
de plus,ou moins eftre doulx, & pi- 
cant.Le plus bon& infigne miel eft 
le tresdoulx,& trefpicant. Or toute 
force de miel en general refehauffe 
6c fe conuertit en humeur colérique 
es corps chautz: Au moyen dequoy 
c’eft vn tresbon & profitable men- 
ger pour gentz fort flumatiques& 
chargés dans, pareillement pour 
maladies froides. 

L*oximel eft vn breuuage tref- Detoxi- 
proffitablepour 1 entretenemen t de mel ' 
fântéâtous aages É^complexions,' 
deftouppant les opilatios & Coduitz 
ferrés & empefehés, de forte qui! 
ne laide aucune humeur grofsiere,’ 

ny 
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riy gluante en noz corps. 
t t C T^~ L’oximel fefaiEl & proportionne en 

Voximel. diuerfes fortes filon la diuerfitë du goufl 
de celuy qui en doibt vfer, comme Gaîen 
tefmoigne au quatriefme liure De ïen* 
tretenement defantëiT ouïes fois, comme 
il dit , on le compofi communément d’vne 
partie de Vin-aigre, deux de miel quatre 
d’eau : commea b uiBpintes d'eau, de ut 
de miel , vne de Vin-aigre, pim ou moins 
d*Vn chacun filon ce qu'on en vouldrafai 
re.Etfault boullir l'eau 0 miel enfemhle 
premier emû y iufques à ce q le miel ne ie- 
Sieraplm d’efiume.puisy mettre le Vin¬ 
aigre , êf le laiffer boullir iufques à ce que 
le tout foit bien méfié 0* incorporé.On le 
peult faire en autre façon,comme Galen 
efcrit audiB Iiure. 

Au moyen dequoy les médecins 
ont nôméfalubres ces rnedicamens 
la qui font tre&ous de faculté fubtib 
le,pénétrante & aperitiue:D autant 
qu’jlz 
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qu’ilz font plus recommandez en 
bonté pour l’entretenerrient de fan- 
té, que ceulx qui eipefsiifent les hu- 
meurs,hormis qu’ilz ne peuuent fai 
re en nous vn enbonpoint,ny nous 
donner force & vigueur. Mais plu- 
fieurs ayment mieux (ànté & vn en 
bonpoint,incertain neantmoins,& 
de petite durée,qu’eftre (impies, fref 
lezet debile$,auec certaine,ferme 3 et 
ftablefanté. _ 

Or de ceulx quiseftadient auoir <?*/,* dco 
fantéquât & force, 8c en bonpoint, Z'nVrUe 
les vns (ont a foymefmes,les autres yiure 
ont choifi l’art militaire, et vie plei d?u°n t ”Z 
ne d’occupatioSjeMtz côrrainâ-z fe 
leuer la nuiâ:,leiour,de vaquer aux 
affaires neceflaires: entre lefquels ce- 
luy qui pourra,vfera d’exercice pluf 
toii & premier qu’entrer aux bains: 
puis apres de friâiôs et exercice me- 
iùrépour euiter lafsitude (ce que les 
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Gréez appellent Apotherapeuticd;) 
Mais les affaires ne permettent pasâ 
r plufieurs de pouuoir faire tout cecy: 
Au moyen dequoy ne leur eftpof. 
fible,eulxefiretoujours enfente, 
viuentilz neantmoins fbbrement 
& reiglêment.Au contraire, qui fait 
tout ce qu’efl pofsibie,fâs rien omet 
tre pour entretenir fa fente raremét 
gt^bien à peine cuydera tumber en 
maladie. 

Il eft donc neceflâirë que cmlxcy 
vfent de viandes beaucoup nourrif 
fentes, qui engendrent greffes bu- 
meurs:Mais fault que ce fdit auec at- 
trempance et méfure, fignamment 
lors qu ? iîz feront cotrain&zpar ne* 
cefsitè vrgente: En autre temps vfe- 
ront des viâdes qui tiennent le reng 
du mylieu, entre celles qui peu, ou 
prou nourrifTent. 

Davantage il fe fauît abftenir eiî 
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tout temps des viâdes mauuailes et yjir dis 
dejmauuais fuc, fors qu’en la partie 
de l’Eftê plus chaulde, (laquelleles/« fr 
Gréez appellent hora)eftans trauail 
lez : Et ce pour guarir ôc refrefehir 
l’altéra tion,feicherefTe,et chaleur de 
tout noftre corps.Car en telle fàifon 
les Pomes, Prunes, Cerifes, Guines* 
Meures,prinfes à l’étrèe de table do¬ 
uant toute autre viande, font faines 
& proffitables : Les Concombres* 
Pompons,& Melons, point ou peu* 
Lesauantpefches pourront pareil- 
lemét auoir lieu et faifon en tel tépss 
Et ce que les Latins appeîlét Melce, 
moyennant qu’elle foit rafrefehie. 

M elcd, félon Conflantin Ce far , eÀoit 
V» breuuagepour rafrefehir 3 qui fefai* 
foit en cèjle manière, îl% prenaient ‘deux * 
ou troispotx de terre tout néuf&dans îef 
quelxmettoient du yin-aigreforp.Vuis le 
mettoient fur le feu , iufques a ce que U 
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Vin-aigre eufl v» peu boully , à fin que 
lefdiSiz p ot Z S t embibafet mieulx du vz« 
aigre:cefdi& les ofloient du feu,(y y met 
toiet du laiSl: apres ferment le tout dans 
vng coffre ou ailleurs,ou les pot% ne bou¬ 
ge afiet pointde lendemain on trouuoitfai 
Be ladi&e M elca meilleure q; tout'autre* 
La crefme de laid, & tout lai&a- 
ge, comme ce que les Gréez nom¬ 
ment * Argyrotrophema>ou Argy- 
trophema,(c’eft à dire viande blan¬ 
che comme l’argent*) 

* Argytrophema eflôit vne forte de Via- 
de qui fe faifoit defroumage bien pilé Ô* 
pafë par 'vnepoile d'airain troute , auec 
lequel puis après meitoiet du miel ô* de- 
my fextier de fleur de farine, meflantz le 
tout enfemble, ainfl qu y Athenée efeript. 

Pareillemét les figues froides 6e_T. e 
centesjles courges,& citrouilles,tou 
tes ces viandes cy font propres à tel 
les difpqfitions chauldes & fèiches. 
' H : ’ Mais 

m . 
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Mais l’homme prudent & difcret 
pourra vfer d’autre façon de faire 
que celle cy > pour ram oit ir, & ra- 
frefchir là feichereifc, ô^aridité du 
corps engrege de peines et trauaulx, 
comme dit eft. Car reuenant des^ 
bains ou eftuues , premièrement 
boyra de l’eau, puis du vin moyen- 4 ‘ 

nèrrient aqueux : Ge qu’ayant rendu 
& vomy,prendra des laitues,qui fôt 
herbes fans nul dommage, ny nuy- 
fance, & refrefchiflantes; Du depuis 
Vfera de piedz de Porc bien cuitz et 
appareillera la vinaigrette, auec la 
faulfè dide * Garon. 

* Garon y félon Diofcoride^floit 'vne /i- 
queur effrainte qr tirée de la chair, & 
pôijfons falez : Selon P lifte, efiait ynè li» 
qucurfort friande & excjuife , ejfrainté 
des entrailles falées , & autres parties 
(pion a acouilumé de ieSîer des poiffonsz 
laquelle on a nommée Garon-, par ce qué 
Hii 
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te temps pafiê fefaifoit d’vn poiffon que 
les Gréez appellent Garon : Ef en-, 
tares de nojlre temps ( ainfique quelques 
Vns efiriuent) le vulgaire Grec appelle 
tout petit poiffon fale {Garos.) I IfefaiEî 
aprefetit (dit P line ) d\npoiffon nomme 
Scombrus (en Varis maquereau) a Mar- 
feille (comme ïentends) l'appellent (Au- 
riol.) Ce fie liqueur Garon ( dit il ) a eflê 
plus eflimêe le temps pafiê que liqueur 
quelcoque ( excepte le mufe autres fin 

teurs ) de forte queplufieurs familles en 
ont eflê anoblies . Aucunsdient que ce - 
floit v» potage de poijfon faicl en ce fie 
façon: llzprenoient vn fextier depetitz 
poifions falez, troisfextier s de bon vin, 
& cuifioient cela enfimbleen vn Vaif- 
fedu d’drain, iufques ace que de trois par 
ties tes deux feujj ent confinées^ apres le 
clarifiaient en le coulant fouuent, puis lé 
mettaient en vnephiole pour envfer Aé 
penfe que ïinuention des autres fauces 
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-lus friandes que le Garon , nous en ont 
fjtSl oublier l’vfoge, en retenant le nom 
feulement. Si on en a affaire en medecine 
ou autrement, il efl aisédlefaire.Yayicy 
retenulenom Grec payant propre ternie 
Yrançoys pour l'expliquer : Car ce rïefi 
pas nojlre faulmurre , comme quelques 
yris difentdaquelle en Grec s'appelle H<4 
me, & en Latin WLurià. 

En apres d’ailes dé poullaiile ] ou 
oye auec leur gifler, & auffî de quel¬ 
que poiflon tendre, 8<jnollet friçaf 


fe:ll pourra aufsi prendre, s’ilVeült, 
de ces herbes qui ne font pas de mau 
nais fuc, comme de Maulues, 8c 
Courges:Par apres du Vin fort trem 
né auec eau frefche:(Toutesfois fait- 
toit au parauat auoir prins quelque courges,™ 
faulce,ou boüillô,pu des ceufe mOl- ** 

lettîEt fi ainfi luy femble, de quel-^* f * 
que poiflon acpuftré à rhuille & Ga 
ron)carilyault mieulx corriger l’aj 
^ - " H iii 



TRAICTE 

tcration & ficcité du corps auecèâu 
froide,cpi’auec les viades de mauuais 
fuc : lefquelles fault du tout poind 
deuier & quiter. 

m»té£° H fr° urn éte. e froide appareillée ai 
uec vin miellé,et vin froid,guarit la 
mefme difpofition du corps chaude 
etfeiche:Et ce faid elle fâs engedrer 
nul mauuais fâg. Toutesfois moy e- 
ftat màintesfois cngrçgede la mef- 
me difpQfitipti chaude, & friche, a y 
experimëtë l’orgemondé reffroidy, 
luffire àçe faire : Sçauoir eft, en ce 
téps la que i’ayditvn chafcun pou? 
uoir boire oômodemét de l’eau froi 
de.Mais yn autre aura y n autre fer? 
te de yiande & breuage pourreffref 
chinCar ceulxqui ont accouftumee 
la Nege, fe reffrefchifset de la N ege: 
.^ui l’eau, daleau, n ayant affaire de 

prleyin qu'on y cuit trep er, doit 
jÏÏ^H ~ ~ eftre 
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eftre premièrement reffrefchy dans 
eau fort froide : tel vin les Gréez ap¬ 
pellent Froepfycrifmenos (ce# àdi 
re,reffrefchiauparauant ) 
le donne donc ce côfeil cy à ceulx 
quiontchoifi vne viea&iue pleine 
de trauaux & fatigues,corne à gentz 
qui gouuern et vn pais, 8c ont ad mi 
niftration d’vne republique:Et plus 
encores à leurs miniftres & ferui- 
teurs,npn moins qu’aux fbuldatz ôc 
gentz de guerreîou bien à gentz qui 
fe trauaillent à faire pérégrinations 
en pais loingtains.Carquicoque eft 
exëpt de ces affaires & occupations, 
bien rarem eut aura meftier de boi¬ 
re de leau froide, s’il a acouftumc 
l’exercice.Mais ceulx qui ne font do¬ 
tiez à faire exercice,îors qu’ilz fè fen 
tët outrez de grade chaleur au plus 
profond deTEfté, ilz pourront boi¬ 
re de^’eau de fontaine fans nuyfanr 

Miü 
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ce nulle: S’abftiennent neantmoins 
de neige:Car iaçoit qu’on ne s aper- 
çoiue qu'elle nuyfè & endomage le 
corps des jeunes gëtz:fi eft ce toutef 
fois que le mal s’engregeant, petit à 
petit en tapinois,maladies difficiles 
& du tout irrémédiables, s’engen^ 
drent aux ioin&z, des membres, aux 
îierfz, aux yifceres & entrailles prin 
cipales, ôc ce pariûççefsio de temps 
lors que là âge vient à décliner. Par 
ce que les parties du corps naturel- 
lemét plus debiles,font pluftoft char 
gees 8^endommâgées de quelque 
chofeque ce foit,exterieure ou inté¬ 
rieure, que les autres plus robuftes. 
fyfqutie La iource & principale caufe 
f c t auf [ dé n°z maladies & mauuaifês hu- 
fmL ut meurs, efl: la crudité êcindigeftion 
55 . trop frequente, ê^continue,{bit eU 

lé de bonnes viandes, foit de mau- 
paifei^raÿeft que lindigeftion qui 
proui^ 
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prouient des mauuaifes, eft la plus 
dangereufe de toutes.Mais vea quil 
y a deux fortes de telles viandes de 
mauuaisfuc,elles eftant conuerties 
dans nez* corps en humeurs agues, 
pénétrâtes S^fubtiles ,fbntcaulêde 
maladiesagues & chauldes,de fieb- 
ures malignes 8<delônes: Que fi les 
mauuaifes humeurs tôbent fur quel¬ 
que membre, ex citét Eryfipelas(que 
le vulgaire appelle le feu Saind An* 
toine)Herpés,ou quelque autre ma¬ 
ladie chaulde :mais en ceulx qui cô- 
uertiflent les viandes de mauuais 
fuç,en humeurs groifes & efpefles, el 
les cauferôt gouttes nouées , mal de 
reins, podagres,difficulté d’haleine, 
duretés & endurciflemet de foye,& 
rate: Si les humeurs vitiées font me 
lancoiiqae$, feront chancres, lepres, 
roignes, fiebures quartes, manies, 
giaimaifq cgleqrs goires, enflure de 
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rate: Pareillement varices ( qbe le 
Vulgaire appelle veines rompues)he 
morrhoïdes noires (de fang mélan¬ 
colique: ) Plufieurs & diuerfeshu-. 
meurs méfiées cauferont beaucoup 
de maladies méfiées S^compofées, 
corne herpes, loups, ( que les Gréez 
appellentPhagedenicaHelca,c*eft â 
dire vlceres rongeâtes) & toutes au¬ 
tres vlceres malignes (que les Gréez 
nômentCaeoëte) ôçfieburçsagues: 
iefqnelles^n temps apres eftre gua- 
ries, font reeidiues, 

FIN. 



